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pişirme kağıdı kaplı alüminyum folyo 
MA BURADAN AÇINIZ BA 


Beklenen birliktelik gerçekleşti! 


Çok amaçlı folyo, kağıt ve folyonun mükemmel birlikteliğinden oluşur. 
Folyo kaplı yüzeyi kolayca şekil alarak ısıyı tutar, pişirme kağıdı kaplı yüzeyi ise yiyeceklerin 
yapışmadan pişirilmesini sağlar. Size de bu mükemmel birlikteliğin marifetini görmek kalır. 
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Haydi rastgele! “© 


üyük hasret sona erdi ve av sezonu başladı. Balıkçılar rastgele diyerek 

denizlere açıldı. Sağlığımız için çok değerli bir besin kaynağı olan balığı 

siz de mevsim boyunca sofralarınızdan eksik etmeyin. Başta ızgara 

olmak üzere farklı birçok pişirme tekniği bulunan palamut, levrek ve 

istavrit ile hazırladığımız tariflerimize mutlaka göz atın. 

Mevsim sofralara bu ay havuç, pırasa ve turp getiriyor. Hemen her tezgahta 

rahatça bulacağınız bu sebzelerle tart, çorba, salata, dolma, mücver 

yapabilirsiniz. 

Ekim ayı elma ve armut ayı... Tam bir sağlık deposu olan bu meyvelerle ir. 

yapabilecekleriniz neredeyse sonsuz... Biz ise kekler, pastalar, pudingler 

önerdik içeride... — 

“Bugün ne pişirsem?” derdine de yine son veriyoruz. Pazartesiden pazara 

tantuni dürümden noodle'a enfes tariflerimiz var. 

- Çay saatini milföylü tariflere ayırdık. Tatlı-tuzlu önerilemize misafirleriniz 
— —————ooyılacak. 

Ayın yıldızı ise fıstık. Rengi ayrı, tadı ayrı, faydası apayrı Antep fıstığı ile 

harikalar yaratmaya hazır mısınız? 


Afiyet olsun. 


Vecike Sözeri 


vsozeriddoganburda.com 
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48 AYIN YILDIZI: FISTIK 
TADI AYRI RENGİ AYRI GÜZEL 
Antep usulü fıstıklı çorba, Antep fıstıklı iç pilav, Antep fıstıklı tavuk 
schnitzel, fıstık kremalı profiterol, Antep fıstıklı börek, Antep fıstıklı 
üçgen kurabiye 


24 SAĞLIKLI SEÇİMLER 
BALIK ZAMANI 
Sütlü biberli levrek şiş, skordalya, palamut fırın, atom, 
kaparili patlıcan salatası, hardal soslu palamut, marine soslu istavrit, 
rezeneli tarator 


14 HER GÜNE BİR TARİF 
HAFTANIN ENERJİSİNİ YAKALAYIN 
Kıymalı pratik tantuni dürüm, havuçlu ve kuzu etli pilav, çökerime 
kebabı, kuşkonmazlı tepsi köfte, taçe kraçe, noodle, aromatik soslu 
tavuk sote 


30 DALINDAN SOFRAYA 
MEVSİMSİZ GÜZELLER: ELMAŞARMUT 
Kurabiyeli kup, armutlu şifon kek, elma kremalı bisküvili pasta, elmalı 
chia puding, mascarpone peyniri dolgulu çıtır armut, elmalı irmik 
tatlısı, armutlu rustik tart, armutlu ve çikolatalı batonette 


/8 GELENEKSEL TATLAR 


TENCERELER BEREKETLE KAYNASIN 
Aşure 


ie 


40 MEVSIMIN GETİRDİKLERİ 
KIŞIN HABERCİLERİ 
Pırasalı tart, peynirli ve bonfileli havuç salatası, karamelize havuç 
salatası, fırında turplu domates dolması, patatesli turp mücveri, firik 
buğdaylı ve tavuklu pırasa 


56 ÇAY SAATİ 
MUTFAKLARIN KURTARICISI: MİLFÖYLÜ TARİFLER 
Karadutlu Üçgenler, muzlu milföy, kabaklı volovan, ananslı tart tatine, 
avokadolu dip sos ve çıtır çubuklar, peynirli kruvasan 


70 SOSLAR 
KAT KARIŞTIR SOSLA 
Avokadolu cevizli sos (makarna sosu), pekmezli nohutlu sos 
(salata sosu), binada sosu (salata sosu), mac and cheese sosu 
(fırın makarna sosu), ranch sos (salata sosu), remoulade sos 


64 PRATIK MUTFAK 
MAKARNA AŞKINA 
Sarı biber soslu kelebek makarna, sebzeli fit makarna, ceviz soslu Üç 
peynirli tortellini, patlıcan soslu labne peynirli makarna, irmikli taze 
makarna, pancarlı pembe erişte 


80 ALIŞVERİŞ 


EVİNİZDE OKYANUS HAVASI 
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Red Dot ve IF Design ödülleri K 8525 E| Blender Seti ve K 8520 El Blender için; Haus&Garten ödülü ise K 8525 El Blender Seti için geçerlidir. 
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Yepyeni bir perde, 


REF FİSHİER FESTİVALİ 
Gaziantep Büyükşehir Belediyesi tarafından geleneksel hale 
getirilen ve bu yıl 10'uncusu düzenlenen Uluslararası Antep fıstığı 
Kültür ve Sanat Festivali etkinlikleri kapsamında, Antep fıstığı 
hasadı yapıldı. Festival, Karkamış'ın Teketaşı Köyü'nde ilk kez bir 
tarlada hasat ile başladı. Karkamış ilçesinin Teketaşı Köyü'nde 
Abdurrahman Açıkgöz'ün sahip olduğu fıstık bahçesinde 
düzenlenen fıstık hasadına, Büyükşehir Belediye Başkanı Fatma 


Şahin'in yanı sıra Türkiye'nin dört bir yanından gelen 183 gurme 
ve şef katıldı. 


MÜCEVHERAT AİLESİNİN 
YENİ ÜYESİ 


Türkiye'nin ihracat 
şampiyonu olan ON 
Mücevherat'ın STORKS 
markasına yaptığı 
yatırım gelişiyor. 

Bir yandan yeni 
tasarımlar hazırlayan 
STORKS, müşterilerine ve paydaşlarına 
uluslararası HRD sertifika güvencesi taşıyan 
mücevherler sunuyor. Hem iç hem de dış 
pazarda emin adımlarla ilerleyen STORKS, 
yenilenen kurumsal kimliği ve tasarımlarıyla 
vitrine çıkmaya hazır. 


ANNE-KIZ KOMBİNLERİNE 
YILDIZ DOKUNUŞU 


Yeni İnci, gecenin huzurundan ilham 
alarak hayat verdiği pijama takımlarıyla 
bu koleksiyonunda ters köşe yapıyor 
ve rengarenk anne-kız kombinleriyle 
geceye hareket, yaşamınıza farklı bir 


HEM ZARİF HEM 
MULTİFONKSİYONEL 


Günümüzde hayat konforu, odalarda 
birçok elektrikli ürünü kullanmamızı 
gerektiriyor. Dolayısıyla duvarlarda 
elektrik anahtarından prizlere 
kadar birçok ihtiyaç için yer açmak 
gerekiyor. Oysa elektrik anahtar ve priz 
sektörünün liderlerinden Panasonic 
Eco Solutions Türkiye, Thea markasının 
üstün teknolojisi ile ev ve iş yerlerine 
son derece pratik ve fonksiyonel bir 
çözüm sunuyor. Thea Optima serisi, 
ince hatları ve yalın tasarımı ile hem 
dekorasyona zarafet katıyor hem de 
duvarlarda fazla yer kaplamıyor. 


keyif katıyor. Ayı baskılı pijamayla anne 
ve kızlarını aynı dünyanın kahramanları 
yaparken, yıldız desenleriyle gökyüzünün 
süsünden ödünç alıyor. 


MOBİLYADA DA, EV İ 
TEKSTİLİNDE DE ADRES BELLİ 


Mobilyanın başkenti Modoko, mobilyanın 
yanı sıra dekorasyonun vazgeçilmez parçaları 
tülden perdelik kumaşa, döşemelik kumaştan 
halıya kadar pek çok PANE DER 
dekorasyon parçasının 
da ilk adresi. Mobilyanın 
başkenti Modoko'da 
tül-perde, koltuk 

kumaşı ve halı gibi 
dekorasyonun ayrılmaz 
parçası olan ürünlerde 
zengin çeşitlilik ve uygun 
fiyat arayanlara geniş 
seçenekler sunuluyor. 
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DUVAR DEĞİL MUTLU 
YAŞAM ALANLARI 


Hayat son günlerde hiç olmadığı kadar hızlı 
akıyor... Hepimizin nabzı, doğanın ritminin 
üzerinde atıyor. Bazen güneşi göremiyoruz, 
bazen mevsimleri fark edemiyor, doğayla 
değil doğaya rağmen yaşıyoruz. Neo Yapı 
ise bir inşaat şirketinin sadece duvarlar değil, 
yaşam alanları inşa ettiğinin bilincinde. 

Tam da bu nedenle insanların kendilerini 
içinde güvenli ve huzurlu hissedecekleri 

ve içini mutlu 
anılarla 
dolduracakları, 
doğayla dost 
evler yaratıyor. 
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Lezzet için bir damla TABASCO Sos yeter. 


TABASCO' , baklava şekli ve şişe logoları Mcllhenny Co.'nun ticari markalarıdır. 


yeşilce mahallesi oto sanayi sitesi çelik caddesi 49 seyrantepe 34418 kağıthane istanbul kozagida.com.tr 
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EGE'NİN YENİ TADI 


Türkiye'nin en prestijli sıvı 

yağ markalarından Yudum, 
zeytinyağında iddiasını sürdürüyor. 
Ailenin en yeni üyesi olan 
Egemden, yeni bir seri ile 
portföyünü güçlendiriyor: 
Egemden Gurme Lezzetler. 
Mutlaka deneyin. 


YENİ ELEKTRONİK 
TAŞINABİLİR 
DİKİŞ MAKİNESİ 


Dikiş makinesinin mucidi SINGER, 
evlerde özel dikiş alanı olmayan ya da dar 
alanda çalışmak zorunda kalan kadınlar 
için yepyeni bir ürün geliştirdi: SINGER 
FEATHERWEIGHT C240 dikiş makinesi. 
Yeni ürün hafif olması, boyutları ve 
taşınabilir özelliği ile fark yaratıyor. Elbise 
ve giysi dikenler için geliştirilen SINGER 
Entegre Eşit Besleme Sistemi sayesinde de 
kalın kumaşlardan ince kumaşlara kadar 
her tür kumaş için hassas dikiş olanağı 
sağlıyor. 


PERDELERİNİZİ 
HAREKETLENDİRİN 
Dekoratif bir perde ve şık bir tül, evlerde 
bambaşka bir atmosfer yaratabiliyor. Bina 
otomasyon sistemlerinin dünyaca ünlü 
markası Somiy ile perdeler şimdi evlerde 


estetik yaratmakla kalmıyor, üstün konfor 
da sağlıyor. 


KENDİNİ İZLE 


Şehre dönüşün başlamasıyla birlikte 
İstanbul'da tasarımla dolu bir sonbahar 
bizi bekliyor. Ekim ayında gerçekleşecek 
etkinliklerden biri de Tasarım Tomtom 
Sokakta. Tasarımcılar, geleceğin tasarım 
mahallesi Tomtom'da üçüncü kez 
buluşuyor. Etkinlik, 'Kendini İzle' temasıyla 
katılımcılara içe ve öze dönmeyi vaat 
ediyor ve Ayna kapla duygularını ve kendini 
izle" diye sesleniyor. 


ÇOCUKLARA SAĞLIKLI 
ARA ÖĞÜNLER 


Özellikle gelişim döneminde çocukların 
kalsiyum ihtiyaçlarını karşılamak için en 
değerli besin maddelerinden biri olan 
süt, bir süre sonra sıkıcı hale gelebilir. Süt 
içmeyi reddeden çocuklar da anne-babayı 
endişeye sürükleyebilir. Bu durumda 
imdada yetişen Bolulu Hasan Usta'nın sütlü 
tatlıları bir alternatif olarak karşımıza çıkıyor. 


SİYAH NOKTALARA 
ELVEDA 


LOrgal Paris, üç saf kilin eşsiz birleşimi ve 
özel içeriklerden oluşan Saf Kil ailesine, 
Siyan Nokta Karşıtı Maske'yi ekledi. Hem 
kadınların hem de erkeklerin en önemli cilt 
sorunu olan siyah noktalar için geliştirilen 
bu yeni maske ile siyah noktalarınızdan 
kurtulmaya hazır olun. 


SAF KİL 
SİYAHNOKTA KARIŞTI MASKE 


LARA 


SAF KİL 
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BURGER AŞKINA KATIL! 
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BURGER SEVERLER 
BULUŞUYOR. 
Türkiye'nin tek hamburger festivali olan 
Hellmann's Burger Fest, 30 Eylül-1 
Ekim tarihleri arasında burger severlerle 
üçüncü kez bir araya geliyor. Gurme 
burgerleri Hellmanns'ın lezzetli soslarıyla 
deneyimleyecek olan burger severleri 


çeşitli etkinlikler, hediyeler ve sürprizler 
bekliyor. 


ISIYA DAYANIKLI DOĞAL 
CAM BIBERONLAR 


Bebeklerin gelişiminde en 
önemli rolü üstlenen 
anne sütü, bebeklerin fil 
ihtiyacı olan protein, 1 
mineral ve vitaminleri ) 
içeriyor. Anneler doğal 
emzirmenin yanında 
sütlerini sağarak 
bebeklerini biberonla 
da beslemeyi tercih 
ediyor. Bu noktada kullanılacak olan 
biberon ise büyük önem taşıyor. Sağlıklı 
malzemelere sahip olması, bebeklerin 
beslenmesine kolaylık sağlaması ve 
pratik olması sebebiyle Wee Baby 

cam biberonlar annelerin tercihlerinin 
başında geliyor. 


CEVİZİN BİLİNMEYEN YÖNÜ 


Sağlığımız için faydalı besin maddeleriyle 
dolu cevizin tokluk hissini sağlayarak fazla 
yemenin önüne geçtiği düşünülüyor. 
Şimdi ise yeni bir beyin görüntüleme 
çalışmasında, BethlsraelDeaconessMedical 
Center (BIDMCİ) araştırmacıları ceviz 
yemenin, beynin açlık ve şiddetli yeme 
arzusuyla ilişkili olan bir bölgesini aktive 
ettiğini gösterdi. 
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YENİ SNAPSTAR 
KOLEKSİYONU 


Flormar'ın yeni koleksiyonu Snapstar, hafif 
dokusu ve günlük kullanıma uygun yapısıyla 
sezona damgasını vuruyor. Maskaradan 
fondötene, kapatıcıdan kaş kalemine, 
eyeliner'dan rujlara, ojelerden farlara kadar 
geniş bir ürün yelpazesi olan Snapstar, bu 
sezon sizi baştan yaratmaya hazır. 


YENİDOĞANLAR İÇİN 
ISLAK PAMUK MENDİL 


Bebeklerin cilt temizliğinde uzmanlar 
tarafından önerilen saflaştırılmış su ve 
pamuk, Uni Baby Yenidoğan Islak Pamuk 
Mendil ile pratik hale geliyor. Uni Baby 
Yenidoğan Islak Pamuk Mendil, yenidoğan 
bebeğin, el, yüz ve tüm cildini nazikçe 
temizliyor. 


u ? --& 

Baby ay » bebekler için 
3 Z 

Çicracıbası Ilk allam 


HAYATA RENK KATIN 


Sonbaharın gelmesi ve okulların açılması ile 
birlikte şehir hayatına dönüşler de gerçekleşti. 
Birbirinden renkli ve geniş yelpazeli edding 
hobi ve sanat kalemleri, 
eğlenceli fikirlerinizi açığa 
çıkarmak için mükemmel 
bir yol sunuyor. Vazolar, 
davetiyeler, kutular, 
duvarlar, şişeler, porselenler 
ve hatta yazın sahilden 
topladığınız taşlar, edding 
hobi ve sanat kalemleri ile 
hayat buluyor. 


TAZE VE GÜVENLİ TÜKETİM | 


Tüm ankastre ürün grupları ile kombinlenebilen, parmak izi 
göstermeyen inox yüzeyli RI2027X01, soğutma performansı 
ve geniş iç hacmi ile Silverline buzdolabı koleksiyonunun 
yenilikçi bir modeli. R2027X01 çoklu hava akış sistemi 
sayesinde soğutma havasını dışarı çıkararak, her tarafına eşit 
soğutma sağlıyor. Ayrıca kapısı açıldıktan sonra buzdolabı 
ısısını tekrar en iyi Isı seviyesine getiriyor. As enerji sınıfına 
sahip full no-frost özellikli buzdolabında saklanan yiyecekler 


besin değerini kaybetmiyor. 


BURUN 
TIKANIKLIĞINA SON! 


Mevsim sonbahar, günlerden de 
hastalık olunca burun tıkanıkığı 
kaçınılmaz oluyor. Fresh'n Soft ise 
doğanın etkilerine yine doğanın 
mucizesi mentol ile karşılık veriyor 
ve burun tıkanıklığa son verecek 
özel bir formülle geliyor. Fresh'n 
Soft Mentollü Islak Cep Mendili ile 
sonbaharın tüm hastalıklarına ve 
burun tıkanıklığına meydan okuyun... 


EN LEZZETLİ ÇAY SAATİ 


Renaissance Polat İstanbul Hotel'in 
muhteşem deniz manzaralı mekanı Bar 
Noblesse'de geleneksel çay saati Ekim 

ayı itibari ile başlıyor. Bar Noblesse; 
yenilenen dekorasyonu ile misafirlerini 
ağırlamak için çayı demliyor, açık büfesinde 
rengarenk macaronlar, özenle hazırlanmış 
pasta, börek, sıcak ve soğuk aperatifler 
sohbetinize eşlik ediyor. 


ilme ; 
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TADI DAMAKTA 
BIRAKAN YEMEKLER 


Misafirlerine yönelik hazırladığı yöresel 
menüsü ve menüde yer alan birbirinden farklı 
yöresel otlardan oluşan lezzetleriyle Nelipide 
Gurme; mevsimindeki lezzetlerle hazırladığı 
yemeklerle sağlıklı bir öğün geçirmek 
isteyenleri ağırlamaya devam ediyor. 


MUTLU, İğ şi 
GÜLÜŞLER İÇİN (oOŞfi 5 
DK DENT Diş Macunu 6 i 6 
ile dişler artık daha kısa :j i 
sürede doğal görünümüne oz. ri j 
kavuşacak. Nane özlü gi en 
ve diş eti kanamaları için Gi / 


propolis özlü çeşitleriyle 
de ağız bakımı için tam koruma sağlıyor. 


ACILI LEZZETİN EN 
EĞLENCELİSİ 


Türkiye'nin ilk ve tek acılı lezzetler festivali 
Acı Fest Chili & Chill, dsm group tarafından 
13-15 Ekim 2017 tarihleri arasında 
KüçükÇiftlik Park İstanbul'da düzenleniyor. 
Türkiye ve dünya mutfağının en seçkin acılı 
lezzetlerini İstanbullular ile buluşturmaya 
hazırlanıyor. Festival biletleri dsmticket. 
com'da satışa sunuldu. 


Beko ankastr€ fırınlarla 
gerçek Karadeniz pideniz 


5 dakikada hazır! 


nlarla hamuru çıtır Çıtır, 
şacık Karadeniz pidenizi evde pişirin. 


Beko ankastrefırı 
malzemeleri yumu 


bek 


Yanınday 2. 


Sonbaharın rehavetini üzerinizden atmanıza yardımcı olacak, sofralarınızı zenginleştirecek, 
haftanın enerjisine uygun tarifler mi arıyorsunuz? O zaman size ilnam verecek 
önerilerimize bir göz atmaya ne dersiniz? 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: İLKAY ÖZTÜRK 
SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: CRATE&BARREL, IKEA, PORLAND 


Pazartesi 
KIYMALI PRATİK TANTUNİ'DÜRÜM 


* AKİŞİLİK O * 3sivribiber (o HAZIRLANIŞI 


MALZEMELER * 2 domates 1 Yemeklik doğradığınız soğanı ve ezdiğiniz 
» 4 lavaş » Tuz sarımsağı tereyağında pembeleşinceye kadar 
ekmeği * Karabiber kavurun. Kıymayı ekleyin ve rengi dönünceye 
KIYMALI * itatlı kaşığı kadar kavurmaya devam edin. İnce doğradığınız 
HARÇ İÇİN kırmızı toz sivri biberler ve küp doğradığınız domatesleri ilave 
* 2 soğan biber edin. Tuz ve baharatlarla tatlandırıp domatesler 
* 2 diş sarımsak » i tatlı kaşığı suyunu çekene kadar pişirin. 
* 2yemek kimyon 2 Lavaş ekmekleri tavada hafif ısıtın. Pişen kıymalı 
kaşığı tereyağı * i tatlı kaşığı harcı üzerlerine paylaştırın. Kıymalı harcın dibinde 
* 500g dana sumak kalan suyu harcın üzerine gezdirin. Dürüm şekilde 
kıyma sarıp sıcak servis yapın. 
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S Collection Yemek Takımı 
Fine Bone Porcelain e 86 Parça 
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AAA. ©: zmani Ç,/lezzetuzmani seli 


4 KİŞİLİK salçası 


MALZEMELER »* 2 subardağı Yemeklik doğradığınız soğanı ve ezdiğiniz 


sarımsağı tereyağında pembeleşinceye kadar 


» İ soğan pirinç 
» 1 diş sarımsak * 2 havuç kavurun. Kuşbaşı kuzu etleri ve salçaları ilave 
» 3 yemek kaşığı » Tuz edip etlerin rengi dönünceye kadar kavurmaya 
tereyağı * Karabiber devam edin. Pirinç, jülyen doğradığınız havuç, tuz 


ve baharatları ilave edin, pirinçler şeffaflaşmaya 
başlayıncaya kadar kavurun. 

k et suyunu ilave edip pirinçler göz göz 
kadar pişirip ocaktan alın. Üzerini kağıt 
apatarak demlenmeye bırakın. Taze 
ieyerek sıcak servis yapın. 


biber salçası 
e i yemek kaşığı 
domates 


Mdr“ 

o rm Vk e ere 
8 , " We Ma ” 
; MM pm 


4 KİŞİLİK biber salçası 


» 2 domates Dana antrikot etlerini şerit halinde doğrayın ve zeytinyağında kızartın. Etler 
»* 500gdana » Tuz yumuşamaya başlayınca tuz ile tatlandırıp ocaktan alın. Patateslerin kabuklarını 
antrikot soyup yıkayın, kibrit çöpü formunda doğrayın ve geniş bir kaseye alın. Daha 
» 4 patates çıtır olması için üzerine nişasta serpin. Patatesleri çıtır çıtır olana kadar geniş bir 
» Yarım çay »* 3 subardağı tencerede kızgın yağda kızartın. Kağıt havlu üzerine alıp fazla yağını çektirin. 
bardağı nişasta yoğurt Rendelediğiniz domatesleri sos tenceresine alın. Zeytinyağı ile birlikte kokusu 
» 5 diş sarımsak çıkıncaya kadar kavurun. Domates suyunu çekince tuz ile tatlandırıp ocaktan alın. 
Yoğurt sos için ezdiğiniz sarımsakları yoğurda ekleyip çırpın. Bir servis tabağının 
» 4 yemek kaşığı en altına patatesleri alın. Üzerine sarımsaklı yoğurt gezdirip kızaran etleri ilave 
zeytinyağı » Ayçiçek yağı edin. En üstüne domates sosu gezdirip sıcak servis yapın. 


e 1 tatlı kaşığı 


# j 
# ww.lezzet.com.tr *:17 e Ekim 2017 
pi 


ğ i 


gr 


6 KİŞİLİK 


* 2 parça tavuk göğüs eti 
» 2 dal taze soğan 

» 1 demet maydanoz 

» 2 kırmızı kapya biberi 

» 1 çay bardağı zeytinyağı 
»* Tuz 

* Karabiber 

* Kırmızı pul biber 

» Zerdeçal 

e 10-12 kuşkonmaz 


Tavuk göğüs etlerini mutfak robotundan 
geçirip kıyma haline getirin ve geniş bir kaseye 
alın. İnce kıydığınız taze soğan, maydanoz ve 
kırmızı biberi ilave edip karıştırın. Zeytinyağını 
ilave edip tuz ve baharatlarla tatlandırıp yoğurun. 

Fırın tepsisine yağlı kağıt serin. Kıymalı harcı 
tepsiye yayın. Üzerine sıra sıra kuşkonmazları 
dizin. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 
kıymalı harç pişene kadar, yaklaşık 20-25 dakika 
pişirin. Fırından alınca dilimleyerek sıcak servis 


yapın. 
ww.lezzet.com.tr © 18 e Ekim 2017 (4 
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6 KİŞİLİK salçası 
e 1 tatlı kaşığı un | 
* Kırmızı kuru biber 


» 2 su bardağı ıslatılmış 


ispir fasulyesi »* 2 soğan 
* 1 beyaz soğan » 300 g dana kıyma 
» 1 kırmızı soğan » Yarım bayat ekmek içi 
» Yarım çay bardağı »* Tuz 
zeytinyağı * Karabiber 

* 1 tatlı kaşığı biber 
salçası * Ayçiçek yağı 


» 1 yemek kaşığı domates 


Bir gece önceden ıslattığınız fasulyeyi tencereye 
alın. Kabuklarını soyduğunuz soğanları bütün | 
olarak Üzerine ekleyin. Su ilave edip fasulyeler 
yumuşayıncaya kadar pişirin. 
Köftesi için soğanları geniş bir kaseye rendeleyin. 
Kıyma, ufaladığınız ekmek içi, tuz ve karabiberi ilave 
edip yoğurun. Harçtan ufak parçalar kopararak yassı 
köfteler hazırlayın. Köfteleri kızgın yağda kızartın. 
Kağıt havlu üzerine alarak fazla yağını çektirin. 
Pişen fasulyenin üzerindeki soğanları küçük bir 
kaseye alın. Soğanları püre kıvamına gelinceye 
kadar ezin. Zeytinyağını bir tencereye alın. Salçalar, 
ezdiğiniz soğanlar ve unu ekleyip kavurun. 
Süzdüğünüz fasulyeleri ilave edip çok az su ekleyerek 
5-6 dakika pişirin. 
Fasulyeyi suyuyla birlikte güveç kabına alın. Kuru 
biberleri bütün olarak üzerine yerleştirip önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında üzeri zar bağlayıncaya 
kadar pişirin. Kızarttığınız köfteleri üzerine 
yerleştirerek sıcak servis yapın. 
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Cumartesi 


NOODLE 


4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

» 4 parça tavuk göğüs eti 

» Zeytinyağı 

» 1 diş sarımsak 

»* Tuz 

* Karabiber 

»* Kimyon 

ERİK SOSU İÇİN 

» 125gkuruerik 

* 1 çay bardağı krema 

e 4 yemek kaşığı erik suyu 

» 1 çay kaşığıtoz kırmızı 
biber 

* Yarım su bardağı tatlı ekşi 
sos 

ÜZERİ İÇİN 

» Kişniş 


HAZIRLANIŞI | 
1 Tavuk göğüs etlerini yayvan bir kaba alın. Üzerine 


zeytinyağı gezdirip ince doğradığınız sarımsağı ekleyin. 


Tuz ve baharatlarla tatlandırın. Üzerini streç filmle 
kapatıp buzdolabında 1 saat dinlendirin. Dinlenen 
tavuk etlerini sarımsaklı ve baharatlı yağıyla beraber 
fırın poşetine alın. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 
tavuk etleri iyice yumuşayıncaya kadar yaklaşık 20-25 
dakika pişirin. 

2 Erikli sos için kuru erikleri kaynar suda iyice 
yumuşayıncaya kadar haşlayın. Suyunu süzüp ayrı bir 
sos tenceresine alın. Üzerine krema, erik suyu, toz 
kırmızı biber ve tatlı ekşi sosu ilave edip 10 dakika 
kadar pişirin. 

3 Noodle makarnayı haşlayıp suyunu süzün ve erik 
sosunu pişirdiğiniz tencereye ilave edin. Izgara 
tavukları da ekleyip iyice harmanlayın ve ocaktan alın. 
Üzerini ince kıydığınız kişniş ile süsleyerek servis yapın. 


—. 
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4 KİŞİLİK 


» 4 yemek kaşığı 
süzme yoğurt 

e 2 tatlı kaşığı 
zerdeçal 

* Zeytinyağı 

» 4 parça tavuk 
göğüs eti 

* 1 soğan 

» 3-4 diş sarımsak 
* Yarım çay 


bardağı file 
badem 

e 1 portakalın 
suyu 

»* 1i0gtaze 
zencefil 

» Rendelenmiş 
muskat cevizi 
» Tuz 

* Karabiber 

» Kırmızı pul 
biber 


Yoğurt, zerdeçal ve zeytinyağını yayvan bir 
kapta karıştırın. Tavuk göğüs etlerini ilave edin. 
Kabın üzerini streç filme sarıp buzdolabında 2 saat 
dinlendirin. İnce doğradığınız soğan, ezdiğiniz 
sarımsak ve file bademi zeytinyağında kavurun. 

Bademlerin rengi dönmeye başlayınca 
dinlenen tavuk göğüs etlerini, portakal suyunu, 
rendelediğiniz zencefili, rendelenmiş muskat 
cevizini, tuz ve baharatları ekleyin. Kapağı kapalı 
olarak kısık ateşte 40-45 dakika pişirin. Ocaktan 
alıp sıcak servis yapın. 
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SİPARİŞ VE DESTEK 
(.) 0850 470 8808 
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— BTSEl al çılar ras ig e Nil ile denize açıldı. Sağlık * i 
an ni alığı kış boyunca sofralarınızdan ... . 

eksik etmemelisiniz. Her ne kadar ızgarada'pişmiş tazecik bir bâlığın yeri 
Za başka olsa da, ara sıra sofralarda farklı tariflere yer vermekte fayda var. 
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. SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: IKEA, MUDO CONCEPT, PORLAND 
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SKORDALYA © 
4 KİŞİLİK ““HAZIRLANIŞI 

MALZEMELER 1 Patatesleri haşlayın. Suyunu süzüp 

* 4-5 patates (o kabuklarını soyun. İri doğrayıp geniş 

* 5-6dişsarımsak Oo bir kaseyealın. Ezdiğiniz sarımsaklar, 

* 2 yemek kaşığı tereyağı (o tereyağı, süt ve tuzu ilave edip 
»* Yarım çay bardağı süt (o pürüzsüz bir kıvam elde edinceye kadar 
» Tuz (o blenderdan geçirin. 
1 yemek kaşığı limon suyu (o 2 Limon suyunu ilave edip karıştırın: 
ÜZERİ İÇİN © Skordalyayı bir servis tabağına alın. Üzerini 

* Tazebiberiye (o taze biberiye ile süsleyerek servis yapın. 


| Ü BİBERLİ LEVREK ŞİŞ 
4 KİŞİLİK 8 ini Oo HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER , 1 Levrek filetola 
 * Afiletolevrek 


ından uzunlamasına şeritler kesip fırın 


p 20 edin 
din 


irin. Küp TA 


> erini streç.film ile kapatın. Balıkları serin bi 
* isubardağı o* iy&m kaşığı N . iyinceye kadar bekleği ın n bj ları vE 
Ü tereyağı Be e" ii 
» 4 defne 2 “küp İİT ÜZÜ ğf etini Zİ rulo şeklinde sarın. Ni 
MN. şel yaprağı şişlere sırasıy TU vrek bir parça bibe “i çeri d Omates ve bir mini'sarı biber olâcâk < ge 
m çaybardağı «* 5-6'tane şekilde dizin. la izilevrek şişlerin the bina alın: Üzerine çok az tuz se 5 ” A3 
sirke karabiber sirkeyi-dökün. i ; vg ; 
* ikırmızı * 2-3 dal 3 Küp doğradığınız tereyağını balı ari üzerine eşit olarak paylaştırın. Defne yaprağı, e 
dolmalık biber maydanoz karabiber ve ince kıydığınız maydal ozu ekleyip, balıkların üzerini rg ile 
» 8-10 çeri »* Tuz kapatın. 
domates » Tahtaşiş 4 Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 20-25 dakika pişirin. Sıcak servis yapın. 
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| PATLICAN SALATASI | 
j N 
JTAZIRLANIŞI 
Alacalı soyup küp doğradığınız patlıcanları > 
ytinyağında kızartın. Kağıt havlu üzerine alıp fazla 
nı çektirin. Yağını çeken patlıcanları bir karıştırma 
i a alın. 
suyu ) İnce kıydığın 
* Tuz zeytin ve lir 
emek kaşığı »* Karabiber tatlandırıp karıştır 


4 KİŞİLİK * 1 sü 
MALZEMELER zeyti uzu bir kapta 
» 6-8 dilim * ilitresü Bir tavada ayçiçe 
a * 1 su bardağı ve “Fazla yağını çektirm 
krema üzerine alihi. “id 
o * i subardağı su 2 Sosu için unu zeytinyağının yarısında rengi dönünceye kadar kavurüln.. 
e 1 çay kaşığı bir tencerede ısıttığınız sütü ilave edip karıştırarak kaynatın. Ayrı b kap 
KO“ © hardal ka 


İÇİN «Tuz 


Kİ 
(a m 


y 


© /* Ayçiçek yağı * Karabiber 
,» “4 SOSU İÇİN * 5.yeşil biber (| ilave edin. Sosu tüm malzemeile 4-5 dakika daha kaynatıf 
” - * il çaybardağı o * 5 arpacık soğan 4 Kızarttığınız palamut dilimlerini servis tabağına alın, dzeni 
un O* 5defneyaprağı (o servisyapın. '0 
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Kahve keyfimize m 
katılır mısınız? e | 


Coffeexx Türk kahvesi makinesi 
Bosch Coffeexx ile 6 fincan kahveyi 
misafirlerinizi bekletmeden, aynı anda 
ikram edebilirsiniz. 
www.bosch-home.com.tr 


k bir kaseye alıl 
© kıydığınız ye 


a a zeytinyağı. 


RLANIŞI 
Mek içlerini küçük parçalara bölün. Ekmek içi, ceviz, 
Imsak, zeytinyağı, sirke, tuz ve rezeneyi hamur gibi 
“oluncaya kadar robottan geçirin. 
2 Karışımı bir karıştırma kabına alın. Üzerine yoğurdu ekleyip 
iyice karıştırın. Üzerine acı zeytinyağı gezdirip servis yapın. 
www.lezzet.com.tr © 28 e Ekim 2017 


Yemek yapmanın l 
en kolay yolu: yaşaintkl 
AutoCook Pro. 


AN 
iL 


<» Kolay ve hızlı pişirme 
Yeni AutoCook Pro'nun çok fonksiyonlu 
otomatik hazır programları sayesinde 
lezzetli yemekler pişirmek artık çok kolay. 
İster tarif kitabı ister mobil uygulamasıyla 
her seferinde mükemmel sonuç garanti. 
www.bosch-home.com.tr 


Buharda 
pişirme 


Sous vide ve çok daha 
pişirme fazlası... 


Kızartma 


Fırınlama Pişirme 


6 KİŞİLİK 
MALZEMELER 
ELMALI HARÇ İÇİN 

e 4elma 

» 3 yemek kaşığı 
buğday nişastası 

» 1 yemek kaşığı tarçın 
* Yarım su bardağı sarı 
üzüm 

e 1 su bardağıiri 
çekilmiş ceviz içi 

» 1 su bardağı toz şeker 
KURABİYE İÇİN 

» 1 su bardağı pudra 
şekeri 

» 115g tereyağı 


RAB IİYELİKU P, P : 


* i paket vanilya 

* İ yumurta 

* 2,5 subardağıun 
e 1 tatlı kaşığı 
kabartma tozu 

* Yarım tatlı kaşığı 
karbonat 

* İtutamtuz 
ÜZERİ İÇİN 

» 2 yemek kaşığı 
süzme yoğurt 

» 2 yemek kaşığı labne 
peyniri 

» 2 yemek kaşığı bal 
» Yulaflı bisküvi 


YAPIM VE gres el übuieağnri, | Ai İKE ANLİRENS 


www.lezzet.com.tr 


n hiç 


tarifler le meyveli tatlılar mutfağınızı 


HAZIRLANIŞI | 
1 Elmalı harç için elmaları soyup küp doğrayın. Nişasta, tarçın, üzüm, ceviz Ü 
içi ve toz şekeri ilave edip karıştırın. Küçük bir sos tenceresinde elmalar Li 
yumuşayıncaya kadar pişirin. : # 
2 Kurabiye için pudra şekeri, tereyağı, vanilya ve yumurtayı geniş bir kasede Sy 
çırpın. Un, kabartma tozu, karbonat ve tuzu ilave edip ele yapışmayan bir 
hamur elde edinceye kadar yoğurun. Hamuru unlanmış tezgaha alarak 
bir merdane yardımıyla açın. Şekilli kurabiye kalıbı ile parçalar kesin. 
Kurabiyeleri yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizin. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında 6-8 dakika pişirin. 

3 Üzeri için süzme yoğurt, labne peyniri ve balı bir kasede çırpın. Pişen 
elmalı harcı servis kuplarına alın. Üzerine süzme yoğurtlu ve labne peynirli 
karışımdan 1 yemek kaşığı kadar koyup bal gezdirin. Elinizle ufaladığınız 
yulaflı bisküviden serpip birer parça kurabiye yerleştirin. Ilk ya da soğuk 
servis yapın. i 


O 


eksik olmayan, sağlık depösü liği ve armu ile mutfakta 
wwazgeçilmezi olacak. 
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MRVIMÜİSİEONİKEK 


8 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 2 yumurta 

» 6 yemek kaşığı toz şeker 

» i limonun rendelenmiş kabuğu 
* Yarım su bardağı elenmiş un 
ÜZERİ İÇİN 

»* armut 

» 2 yemek kaşığı tereyağı 

» 4 yemek kaşığı esmer toz şeker 
» Pudra şekeri 


HAZIRLANIŞI 

1 Yumurtalar, toz şeker ve rendelenmiş limon kabuğunu geniş 

bir kaseye alın. Köpük köpük oluncaya kadar mikser yardımıyla 
çırpın. Unu ilave edin ve spatula yardımıyla tüm malzeme iyice 
özdeşleşinceye kadar karıştırın. Harcını hafif yağladığınız ortası boş 
kek kalıbına dökün. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 20-25 dakika 
pişirip soğumaya bırakın. Soğuyan kekinizi servis tabağına alın. 

2 Üzeri için küp doğradığınız armutları bir tavaya alın. Tereyağı ve 
esmer toz şekeri ilave edip armutlar karamelize oluncaya kadar pişirin. 
Ocaktan alıp ılımmaya bırakın. Ilıman armutları kekinizin ortasındaki 
boşluğa doldurun. Üzerine pudra şekeri serpip servis yapın. 
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EHVAŞKREVİNAEİBISKUVİLPASTA 


6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 4 paket vanilya kremalı bisküvi 
KREMASI İÇİN 

» 4 su bardağı krema 

* 1 çay kaşığı tarçın 

» 2 yemek kaşığı ince kıyılmış 
taze kekik 

» 450 g krem peynir 

» 6 yemek kaşığı elma püresi 
» 3/4 su bardağı bal 

ÜZERİ İÇİN 

»* Elma 

* Nane yaprakları 

» Bal 


HAZIRLANIŞI 

1 Kreması için krema ve tarçını geniş bir kapta 
karıştırın. Ayrı bir kapta krem peynir, elma püresi ve balı 
karıştırıp kremalı karışıma ekleyin. Tüm malzeme iyice 
özdeşleşinceye kadar karıştırın. Üzerini streç filmle 
kapatıp buzdolabına alın. 

2 Bisküvileri servis tabağına yuvarlak oluşturacak şekilde 
dizin. Üzerine soğuyan kremadan yarım su bardağı 
kadar sürüp bir kat daha bisküvi dizin. En üst katta 
krema olacak şekilde krema ve bisküviler bitene kadar 
aynı işlemi tekrarlayın. 

3 Pastanızı 3 saat buzdolabında bekletin. Üzerini 
kabuğunu soymadan ince yarım ay dilimlediğiniz elma 
ve nane yaprakları ile süsleyin. Üzerlerine hafif bal 
gezdirerek servis yapın. 
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TU KULE TREE US IE RE EY 


VAS GARO NER EYNIREDOLGULUCUTR'ARMUL 


6 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 Dolgusu için mascarpone peyniri, pudra şekeri, rendelediğiniz beyaz 

* 6Garmut çikolata ve elinizle küçük parçalara böldüğünüz acıbadem kurabiyesini geniş 

DOLGUSU İÇİN O bir kasede karıştırın. 

* 150g mascarpone peyniri 2 Armutları alacalı soyup alt kısımlarını kesin. Bir kabak oyacağı yardımı ile 
* 110gtoz şeker içlerini oyun. Ortalarına mascarpone peynirli harçtan doldurun ve yağlı kağıt 
» 30g beyaz çikolata serili bir fırın kabına alın. 
» 1 acıbadem kurabiyesi 3 Üzerlerine bir fırça yardımı ile tereyağı sürün. Önceden ısıtılmış 200 derece 

» Tereyağı fırında 18-20 dakika pişirin. Fırından alıp sıcak servis yapın. 
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4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 İnce çekilmiş ceviz içini 


»* 30gince tereyağında kavurun. Cevizler 
çekilmiş ceviz kavrulmaya başlayınca irmik ve 
içi tarçını ilave edin. İrmiğin rengi 
»* 120gtereyağı kahverengi oluncaya kadar kavurun. 
* 200girmik Ayrı bir sos tenceresinde elma suyu 
» 1 yemek kaşığı ve şekeri kaynatın. Kaynayan elma 
toz tarçın suyunu rengi koyulaşan irmiklerin 
» 800 mlelma üzerine döküp sürekli karıştırarak 
suyu pişirmeye devam edin. İrmik elma 
» 150gtoz şeker suyunu tamamen çekinceye kadar 
ÜZERİ İÇİN karıştırarak pişirin. Kapağını kapatıp 
» Meyveli ocaktan alın ve 15 dakika dinlendirin. 
dondurma 2 Dinlenen tatlıyı kaselere paylaştırın. 
* Nane yaprakları Soğuyuncaya kadar oda sıcaklığında 


bekletin. Soğuyan tatlıları servis 
tabaklarına ters çevirin. Üzerlerini 
birer top meyveli dondurma ve nane 
yaprakları ile süsleyerek servis yapın. 


4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 Chia tohumlarını geniş bir kaseye 


»* 6 yemek kaşığı alın. Üzerine süt, bal ve tarçını ilave 
chia tohumu edip karıştırın. Ara ara karıştırarak oda 
»* 3 subardağı süt sıcaklığında 2 saat bekletin. 
» 2 yemek kaşığı 2 Chia tohumları jelleşmeye başlayıp 
bal puding kıvam aldığında kabuğunu 
» 1 çay kaşığı soyup rendelediğiniz elmaları ilave 
tarçın edin ve buzdolabına alın. Bir gece 
* Zelma buzdolabında bekletin. Ertesi gün 
* ÜZERİ İÇİN üzerini küçük küp doğradığınız 
» Elma elmalar ve file Antep fıstığı ile 
* File Antepfıstığı süsleyerek servis yapın. 
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AMURU İÇİN 
»* 140gtereyağı 
* 25gmısırunu 
» i yemek kaşığı toz şeker 
* Birtutamtuz 

* İ yumurta 

* 225gun 

ÜZERİ İÇİN 

»* 3armut 

* 2 çay kaşığı toz şeker 

e 1 tatlı kaşığı mısır unu 

» 1 yemek kaşığı armut reçeli 
* İ yumurta 


»#WAÜMMİLİİ 


www.lezzet.com.tr 


DT CETIT 
iRdÖPeyiri 


4 ») 
ak İVA 


HAZIRLANIŞI 
1 Hamuru için tereyağı, mısır unu, toz. şeker, tuz ve yumurtayı 
geniş bir karıştırma kabına alın. Pürüzsüz bir kıvam elde edincey 
kadar bir mikser yardımıyla çırpın. Unu ekleyip yoğurun. Hamurun 
üzerini streç filmle sarıp 30 dakika buzdolabında bekletin. 

2 Armudun kabuklarını soyup ince yarım ay formunda doğrayın 
ve geniş bir kaseye alın: Üzerine toz şeker ve mısır unu serpip 
harmanlayın. Dinlenen hamuru buzdolabından çıkarın. Unlanmış 
tezgah üzerine alarak bir merdane yardımıyla 35 cm çapında açın. 
Hamuru yağlı kağıt serili fırın tepsisine alın. Üzerine 1 tatlı kaşığı 
mısır unu serpip kenarlarını bir parmak kalınlığında olacak şekilde 
ortaya doğru katlayın. Yumurtayı çırpıp hamurun kenarlarına sürün. 
Ortadaki boşluğa armut reçeli sürüp armutlu harcı yayın. 

3 Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 40-45 dakika pişirin. Ilık 
servis yapın. 


* 36 e Ekim 2017 


CİMİTONE 


Kolayca temizlenen yapısı ve 
aşınmaya dirençli formülüyle Çimstone 


Mutfakta uzman! 


4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

KEK İÇİN 

»* 250gtereyağı 

» 250gbitter çikolata 

* 5 yumurtanın sarısı 

* 3 yumurta 

» 200gtoz şeker 

»* 80gun 

* i paket vanilya 
ARMUTLAR İÇİN 

* 4armut 

» Yarım su bardağı pekmez 
ÜZERİ İÇİN 

* Kakao 


HAZIRLANIŞI 

1 Tereyağını bir sos tenceresinde eritin. Ocaktan alıp 
küçük parçalara böldüğünüz çikolataları ilave edin ve 
çikolata tamamen eriyene kadar karıştırın. Yumurta 
sarıları, yumurtalar ve toz şekeri geniş bir kaseye alın. 
Şeker tamamen eriyene kadar mikser yardımıyla çırpın. 
Ilıman tereyağlı çikolata, un ve vanilyayı ilave edip tüm 
malzeme iyice özdeşleşinceye kadar spatula yardımıyla 
karıştırın. 

2 Harcı tereyağı ile yağladığınız baton bir kek kalıbına 
aktarın. Kabuklarını soyduğunuz armutları bütün olarak 
pekmeze batırıp, eşit aralıklı olacak şekilde kek kalıbına 
yerleştirin. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 35-40 
dakika pişirin. Ilındıktan sonra servis tabağına alıp üzerine 
kakao serpin. Dilimleyerek servis yapın. 


Lokum kıvamında 


BEYAZ PEYNİR 


Tam Yağlı 


www.ekicipeynir.com 


i 11 


PATATESLİ TURP MÜCVERİ 


4 KİŞİLİK * Zeytinyağı 
MALZEMELER SOSU İÇİN 

* Aturp »* 1 yemek kaşığı 

* 2 patates mayonez 

* 1 soğan » 3 yemek kaşığı 

* 5 dal maydanoz süzme yoğurt 

* 2 yumurta * Tarhun otu 

»* 1 yemek kaşığı un * Tuz 
» Tuz * Karabiber 


* Karabiber 
HAZIRLANIŞI 
1 Rendelediğiniz turp, patates ve soğanı geniş 
bir kaseye alın. İnce kıydığınız maydanoz, 
yumurtalar, un, tuz ve karabiberi ilave edip 
karıştırın. Harcın tamamını yağladığınız yapışmaz 
yüzeyli bir tavaya yayın. Her iki tarafını da kızartın. 
Yağlı kağıt üzerine alıp fazla yağını çektirin. 
2 Sosu'için gerekli tüm malzemeyi bir kasede 
karıştırın. Patatesli turp mücverini bir servis 
tabağına alın. Üzerlerini birer tatlı kaşığı kadar sos 
ile süsleyin. Ilık servis yapın. 


bercisi turp VE 
havuç, kışın ha 
makla bitmeyen bu sebzelerle 


evsim tezgahlarda bulabileceğimiz 
r açın. 


Imasın. Faydası say 
tarifler için sofralarınızda Ye 
ALÇINKAYA 


men hemen her 
e ile sofralarınızdan sağlık eksi 


hazırlayabileceğiniZ yep Re a 
YAPIM VE STYLING: Lezzet ye EO KABARREL, eri” 


SERVİS TABAKLARI VE AKSES 
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ve — 


Arka, 4 


1 sarımsak 
2 yemek kaşığı 
zeytinyağı 
TUZ e 
Karabiber 
2 dal taze kekik 
© « 1 yemek kaşığı kapa 
“ DOLGUSU İÇİN 
“* 3 yumurta 
* 150 glabne peyniri 
“40 gtoz parmesan 
> Om 
Me e g mi peynir 


e asi, parmesan peyniri; tuz VE e ilave edip pürüzsüz bir 
“hamur elde edinceye kadar yoğurmaya devam edin. Hamu n üzerini streç 

: filme sarıp 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. 

“2 iç harci için pırasalı arı 2 santim kalınlığında yuvarlak a “Doğradığınız 
e ve ezdiğin  sarimsağı zeytinyağında 10 dakika soteleyin; Tuz, 
karabiber ve taze kek ile A ocaktan alın: Kapariyi ekleyip karıştırın 

vesoğumaya bırakın: 

— 


<3 Dinlenen hamuru merdane il tart kalıbınızın büyüklüğünde açın. 
« Yağladığınız tart kalıbına bastırarak yerleştirin: İçine yağlı kağıt serip bakliyat 
72 “doldurun ve önceden ısıtılmış 200-derece fırında 8-10 dakika pişirin. 
va Dolgusu | için yumurtalar ve lâbne peynirini:bir kasede çırpın. Toz 
©“ “parmesan peyniri ve iri parçalara böldüğünüz beyaz peyniri ilave 
© edip karıştırın: Tartınızı fırından çıkarın ve üzerindeki bakliyatları alın. 
Hazırladığınız yumurtalı dolgu harcı tartın üzerine yayın. Üzerine pırasalı 
- ai düzgün bir şekilde dizin. Tekrar fırına verin. Yaklaşık 25 dakika daha 
pişirip fırından-alın. Ilımdıktan sonra dilimleyerek servis yapın. 
İçi www.lezzet.com.ir $* 41 e Ekim 2017 
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< 


MALZEMELER > 
BA havuç 
* 1 yemek kaşığı soya sos 
* 200jülyen kesilmiş bonfi 
* 1 su bardağı yer fıstığı 

* 5-6 dal dereotu 

* 100g burgu ÖSU İÇİN 


| 


e İ 
 yumuşay kadar pişirip 
ocaktan id Haça bir servis 
pe kasesine alın. 
2 Jülyen bonfileleriyapışmaz 
yüzeyli bir tavada kızartın. Ocaktan 
d alıp-havuçların üzerine ilave 
edin. Kabuğunu soyduğunuz yer 
BE rae İİ . fıstığı, sap kısımlarını ayıkladığınız 
Gi dereotu ve burgu peynir ilave edip 
harmanlayın. 

3 Sosu için gerekli olan tüm 

malzemeyi bir.kasede çırpıp 

salatanın üzerine gezdirin. Karıştırıp 

kğ servis yapın. 
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WŞULL di OLLLULN 


STIDEF R 
LINYUİ NU 17 


Reis ürünleriyle pişireceğiniz aşurenin bereketi bol, seveni çok olur 


KOM dgTT AK N SİT T 


Hz. Nuh'un serüven ve geleneğini yaşatmak için, her Muharrem ayının 10'uncu gününde aşure yapılır 
Bu geleneksel lezzet; keyifle paylaşılır, afiyetle yenir. 


www.reisgida.com.tr 


 KARAMELİZE HAVUÇ ÇORBASI 


 ikişiik > 
MALZEMELER 


* 450 g havuç 
, 1 hi kaşığı esmer toz şeker 
li yemek tereyağı 
> << <-1sogan 

* 1 diş sarımsak 

* yemek kaşığı zencefil 


* 900'ml sebze suyu 


* 400 ml Hindistan cevizi sütü 
*“Tüz 

* Değirmen karabiber 

ÜZERİ İÇİN 

*“Acı kuru biber 


HAZIRLANIŞI 


1 Havuçların. Kabuklarını soyup-iri doğrayın ve yağlı kağıt serili fırın 
tepsisine alın. Üzerlerine esmer toz şeker gezdirip hafif karamelize 


« oluncaya kadar, önceden ısıtılmış 200 derece fırında pişirin. 
© Fırından alıp soğumaya bırakın. 
- 2 Tereyağiını'bir tencerede eritin. Yemeklik doğradığınız soğan, 


ezdiğiniz sarimsak ve zencefili ilave edip kavurun: Soğanlar 

hafif pembeleşmeye başladığında soğuyan havuçları ilave edin. 
Sebze suyu ve Hindistancevizi sütünü ekleyin.-Tuz ve karabiberle 
tatlandırın: Kaynamaya başladığında altını kısıp havuçlar iyice 
yumuşayıncaya kadar yaklaşık 15:dakika daha pişirin: 


3 Ocaktanalıp pürüzsüz bir kivam elde edinceye kâdar blenderdan 


geçirin: Üzerini ince doğradığınız acı kuru biberle süsleyerek servis 


> yapin: 
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4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

* 6 domates 

İÇ HARCI İÇİN 

* 100garpacık soğan 
» 400 8 beyaz veya kırmızı turp 

* i Arnavut biberi 

* 100g ufalanmış ekmek içi 

2. 5 ii kaşığı vi sert keçi peyniri 
e > zik i »* Tuz 
ÜZERİ İÇİN 

* Sızma zeytinyağı 
* Parmesan peyniri 


www.lezzet.com.tr 


eld seli mi 
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FIRINDA TURPLU DOMATES DOLMASI 


HAZIRLANIŞI 

1 İç harcı için arpacık soğan, ince doğradığınız turplar 
ve Arnavut biberini zeytinyağında soteleyin. Ekmek 
içi, keçi peyniri ve tuzunu ilave edin, karıştırıp ocaktan 
alın. 

2 Domateslerin baş kısımlarını kesin ve üzerlerine 
kapak yapmak için bir kenara ayırın. Domateslerin 
içlerini çıkartın. Harcı domateslerin içine paylaştırıp, 
üzerlerini ayırdığınız baş kısımları ile kapatın. Domates 
dolmalarını bir fırın kabına alın. 

3 Üzerlerine zeytinyağı gezdirip parmesan'peyniri 
serpin. Önceden ısıtılmış 200 derece fırında 
domatesler yumuşayıncaya kadar pişirin. Sıcak servis 


yapın. 


İ 7 İki BUĞDAYLI VE 
« TAVUKLUE PIRASA 


alert omar 2. 46 . Ekim-2017 — 


ÜRKİYE'NİN 


“ Mandıramızdan 
Masanıza... 


Kendi mandıramızdan gelen manda sütümüzü, 
usta ellerle buluşturup, en lezzetli haliyle 
masanıza sunuyoruz. O enfes kazandibinin sırı da bu... 


er — 


fi/ SarayMuhallebi E / SarayMuhallebi (©) / SarayMuhallebicisi (/ sarayMuhallebi www.saraymuhallebicisi.com 


Ayın yaldızı 


8 KİŞİLİK 
1 Profiterol topları için su, tereyağı ve tuzu bir sos 
tenceresine alarak kaynatın. Tereyağı tamamen eriyindg unu 
* 250mlsu ilave ederek bir spatula yardımıyla karıştırın. Ocaktan âlı 
»* 110gtereyağı soğumaya bırakın. Soğuyan karışıma yumurtaları ekleyip, 
* Birtutamtuz mikser yardımıyla pürüzsüz bir kıvam elde edinceye kadar 
»* 175gun çırpın. Hamur kıvam almaya başlayınca sıkma torbası 


» 4-5 yumurta doldurun ve yağlı kağıt serili fırın tepsisine küçük toplar 
halinde aralıklı olarak sıkın. Önceden ısıtılmış 190 dere 
* i yumurta fırında 12-15 dakika pişirin. 


* Yarım su bardağı toz şeker 2 Fıstık kreması için gerekli olan tüm malzemeyi sos 
* 1 çay bardağı un tenceresine alın. Sürekli karıştırarak muhallebi kıvamın 
e 1.5 subardağısüt gelinceye kadar pişirip ocaktan alın. Pürüzsüz bir kıvam elde 


* 1 çay kaşığı vanilya edinceye kadar blenderdan geçirip sıkma torbasına dolfurun. 
» 1 çay bardağıtoz fıstık 3 Profiterol toplarını ortadan kesip arasına kremadan sıkın ve 
bir servis tabağına alın. Üzeri için kremayı sos tenceresihde 
* 200 ml krema ısıtın. Küçük parçalara böldüğünüz çikolatayı ilave edip 
» 300gbitter çikolata çikolata tamamen eriyene kadar karıştırın. Profiterol 
» Pudra şekeri toplarının üzerine gezdirip servis yap 


va 


m1 me 


Rengi ile dokunduğu yemeğe bambaşka bir'hava:katan Antep fıstığı, tadı ile de damaklarda hoş 
bir aroma bırakıyor. Her ne kadar birçoğumuz için'baklava ile özdeşleşmiş'olsa da, Antep fıstığı ile 
çorbadan pilava, tavuktan böreğe birçok farklı tarif hazırlayabilirsiniz. Gaziantep in yıldızı fıstık ile 
mutfakta harikalar yaratmak.istiyorsanız aradığınız tarifler burada. 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 
SERVIS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: CRATE&BARREL, IKEA 
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5 ANTEP'FISTIKLI 
W- TAVUK SCHNITZEL 


4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 1 su bardağı Antepfıstığı 
* 1 çay bardağı un 

e Tuz 

» Karabiber 

» 4 tavuk göğüs eti 

* İ yumurta 

KIZARTMAK İÇİN 


» Ayçiçek yağı 


HAZIRLANIŞI 

1 Antep fıstığını iri kalacak şekilde kırın 
ve yayvan bir tabağa alın. Un, tuz ve 
karabiber ekleyip harmanlayın. 

2 Tavuk göğüs etlerini et döveceği ile 
inceltin. Yumurtayı küçük bir kasede 
çırpın. Etleri önce yumurtaya, sonra Antep 
fıstıklı karışıma bulayıp kızgın yağda altın 
rengi oluncaya kadar kızartın. 

3 Kağıt havlu üzerine alarak fazla yağını 
çektirin. Sıcak servis yapın. 
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4 KİŞİLİK 


MALZ Ii Tereyağını bir tencerede eritin. Yıkayıp 
» 2 yemek kaşığı tereyağı süzdüğünüz pirinçleri ekleyip kavurun. Pirinçler 
* 2 su bardağı pirinç şeffaflaşmaya başladığında, Antep fıstığını ve suyu 
» 1 su bardağıiri kırılmış Antep ekleyip tuz ile tatlandırın. 
fıstığı 2 Altını kısıp pilav suyunu çekinceye kadar pişirin. 
»* 3subardağısu Ocaktan alıp Üzerini bir havlu ile örtün. 15 dakika 
» Tuz kadar dinlendirip sıcak servis yapın. 
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4 KİŞİLİK 


» 150g tereyağı 
e 1 yemek kaşığı zeytinyağı 

»* 2subardağıun 

»* isubardağı süt 

» 2 litre tavuk suyu 

* 1 çay bardağı beyaz badem 
» 1 çay bardağı Antep fıstığı 


» 1 kemikli tavuk göğsü eti 

* İ soğan 

» 2 tatlı kaşığı tuz 

» 1 yemek kaşığı tane karabiber 


» 1 yemek kaşığı tereyağı 
» 1 yemek kaşığı aspir 


Tavuk göğüs etini geniş bir tencereye 
alın. Soğan, tuz ve karabiber ile tatlandırıp 
2 litre suda kaynatın. Tavuk iyice 
yumuşayana kadar pişirin. 

Yağları çorbayı yapacağınız tencereye 
alın. Unu ekleyip kokusu çıkıncaya kadar 
kavurun. Ocaktan alıp sürekli karıştırarak 
sütü ekleyin. Karıştırmaya devam ederek 
tavuk suyunu ekleyin. 

Tekrar ocağa alarak kısık ateşte 
karıştırarak kaynatın. Haşladığınız tavuğu 
iri parçalar halinde doğrayıp çorbaya 
ekleyin. Badem ve Antep fıstığını katın, bir 
taşım daha kaynatıp ocaktan alın. Üzeri 
için tereyağını küçük bir sos tenceresine 
alıp üzerine aspiri ekleyerek eritin. Pişen 
çorbanızın Üzerine gezdirip sıcak servis 


yapın. 
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Ayın yıldızı 


â 
ANTEP? FISTIK 
BÖREK 47 


6 KİŞİLİ 
MALZEMELER 
* 1 paket baklava yı ği 
» 4 yemek kaşığı tereyağı” 
* i yemek kaşığı irmik 

»* Ii subardağı süt 

» 100g kaymak 

* 200toz Antep fıstığı 

« ÜZERİ İÇİN 

* Bal 


HAZIRLANIŞI 
1 Baklava yufkalarını tezgaha yayıp 
erittiğiniz tereyağı ile yağlayın. İrmik 

8 ve sütü sos tenceresine alıp bir taşım 

idi kaynatın. İrmikli harcı yufkaların üzerine 
yayın. Sırasıyla kaymak ve toz Antep 
fıstığını da ilave edip rulo şeklinde sarın. 
2 Ruloları kendi içinde döndürerek gül 
şekli verin. Fıstıklı gül böreklerini yağlı kağıt 
serili fırın tepsisine dizin. Önceden ısıtılmış 
180 derece fırında üzeri kızarıncaya kadar 
pişirin. Üzerlerine bal gezdirip servis yapın. 
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meme 


Her 8 kadından biri 
meme kanseri, 
Tisenolma! 


DUR. 
DİYELİM: 


Türk Kanser Derneği'ne başvurun, ücretsiz sağlık taramanızı yaptırın. 


BAĞIŞLARINIZ İÇİN: 

Türk Kanser Derneği Akbank Kasımpaşa Şb. 

IBAN: TR89 0004 6000 6888 8000 0301 55 SÜRE 5 
www.turkkanserdernegi.org 


www.turkkanserdernegi.org/online Tel: 0212 238 3030 


. ANTEP FISTIKLI 
ÜÇGEN KURABİYE 


20-25 ADET 
7 MALZEMELER 
* 110 g toz Antep fıstığı 

* 200gtoz şeker 
& * 140gun 
» 40 gnişasta 

» Tuz 

» 180gtereyağı 
* İ yumurta sarısı 

ÜZERİ İÇİN 

» 1i yumurta akı 

* File Antepfıstığı 


HAZIRLANIŞI 
1 Toz Antep fıstığı, şekerin yarısı, 
» un, nişasta ve bir tutam kadar 
“© tuzu geniş bir kapta karıştırın. 
Tereyağını ve kalan şekeri ayrı 
“karıştırma kabına alarak mikserle 

© çırpın. Yumurta sarısını ilave 

ederek çırpmaya devam edin. 
Toz fıstıklı ve unlu karışımı ekleyip 
bir spatula yardımıyla karıştırın. 
Hamura piramit şekli verip üzerini 
streç film ile sarın. Buzdolabında 
1 saat dinlendirin. 
2 Dinlenen hamuru 15-20 dakika 
da oda sıcaklığında beklettikten 
sonra yumurta akını fırçayla 
piramitin üzerine sürün. File 
Antep fıstığını tezgahın üzerine 
yayın. Piramitin her tarafını fıstığa 
bulayın ve 
1cm kalınlığında üçgenler elde 
edecek şekilde dilimleyin. 
3 Kurabiyeleri aralıklı olarak yağlı 
kağıt serili fırın tepsisine dizin. 
Önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında 10-15 dakika pişirin. 
Soğuduktan sonra servis yapın. 
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 ABONELİĞ 


BKM Express'le 9 20 indirimli! 

Tek yapmanız gereken 
www.dbabone.com dan abone olmak. 
Üstelik BKM Express'le hem çok kolay 

hem de “o 20 indirimle 757TL yerine 60 TL 


İndirim bir yıllık, 12 sayı aboneliğinde sınırlı bir süre için geçerlidir. 


|BİKİM 
2express Kampanyadan ilk başvuru yapan 1200 kişi faydalanacaktır. 


Bonus, Maximum, World, Axess kredi kartlarına taksit uygulanır. 


/ Ğ ezzetdergisi C) alezzet Dergisi GG) ezzet dergisi www.lezzet.com.tr 


Mutfakların kurtarıcılarından 
milföy hamurları ile aniden 
gelen misafire, bir anda 
bastıran tatlı krizlerine ya da 
çay saati davetlerine çok kısa 
sürede çeşit çeşit tatlı-tuzlu 
tarifler hazırlayabilirsiniz. 
Fransızların mutfaklarımıza 
kazandırdığı bu hamur ile 
harikalar yaratmanız çok kolay. 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio 
FOTOGRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 


CRATE&BARREL, IKEA, MUDO CONCEPT” 
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SERVİS TABAKLARI VE e 


... 
ik 


KARADUTLU 
ÜÇGENLER 


MALZEMELER 
ÜZERİ İÇİN 


HAZIRLANIŞI 
1 


Cay saali 


» 250 mil süt 
* 1 çaybardağıtoz şeker 

* Yarım çay bardağı un 

» 1 tatlı kaşığı buğday nişastası 

* 3 yumurta sarısı (çırpılmış) * « 
1 paket vani 4 
a tatlı kaşığı ter&yağı 

yi 


rını hafif unlanmış 
lindeki kurabiye 


yumurta sarıları ve vanilyayı bir te 
alın. Orta ateşte muhallebi kıva 
gelene kadar karıştırarak pişirin. Ocaktan 
almadan önce tereyağını ekleyip karıştırın. 
3 Milföylerin arasına krema sürüp ince 
dilimlenmiş muzları yerleştirerek 3 kat 
olacak şekilde üst üste dizin. Üzerlerine 
pudra şekeri serpin. Muz dilimleri ve toz 
Antep fıstığı ile süsleyerek servis yapın. 

i 


il N 


N 


i 
N 
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4 KİŞİLİK 


e 8 milföy hamuru 

* İ soğan 

» 2 diş sarımsak 

e 2 yemek kaşığı zeytinyağı 
» 4 kabak 

e Tuz 

* Karabiber 

* Kırmızı pul biber 

» 2 yemek kaşığı krema 

* Yarım su bardağı rendelenmiş taze 
kaşar peyniri 

* i yumurta sarısı 


Milföy hamurlarını mutfak tezgahına alın 
ve yuvarlak bir kurabiye kalıbıyla parçalar 
kesin. Yuvarlak hamurlardan 4 tanesini 
yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizin. Diğer 
4 yuvarlak hamurdan daha küçük bir 
kurabiye kalıbıyla yine yuvarlak parçalar 
keserek halka elde edin. 

Halka şeklindeki hamurları tepsideki 
büyük yuvarlak hamurların üzerine 
yerleştirin. Milföy hamurlarının üzerlerini 
çok kabarmaması için çatalla delin. 
Önceden ısıtılmış 200 derece fırında hafif 
kızarıncaya kadar pişirin. 

Yemeklik doğradığınız soğan ve 
rendelediğiniz sarımsağı zeytinyağında 
soteleyin. İri rendelediğiniz kabakları 
ilave edip, tuz ve baharatlarla tatlandırın. 
Kabaklar suyunu çekinceye kadar pişirin. 
Kremayı ilave edip 2-3 dakika daha pişirin 
ve ocaktan alın. 

Fırından aldığınız volovanların içini 
kremalı kabaklı harç ile doldurun. 
Üzerlerine rendelenmiş kaşar peyniri 
serpin. Kenarlarına yumurta sarısı sürün. 
Fırının ısısını 180 dereceye indirin ve 
volovanları tekrar fırına alın. Kaşar peyniri 
eriyip milföy hamurlarının kenarları 
kızarıncaya kadar pişirin. Fırından alıp 
sıcak servis yapın. 


4 | 
(4 il Am. 
/ v 4 KİŞİLİK 

* 2 avokado 


© e» 5 yemek kaşığı süzme yoğurt 
*“İ tatlı kaşığı hardal 

* 3 yemek kaşığı zeytinyağı 

i e Tuz 

* Karabiber 

* 2 milföy hamuru 

» i su bardağı rendelenmiş 
parmesan peyniri 


Dip sos için avokadoların içlerini 
çıkartıp geniş bir kaseye alın. 
Üzerine süzme yoğurt, hardal 
«Ve zeytinyağını ekleyip karıştırın. 
Pürüzsüz bir kıvam elde edinceye 
kadar blenderdan geçirin. Tuz ve 
karabiberle tatlandırıp karıştırın. 
Çıtır çubuklar için milföy 
hamurlarını bir merdane 
yardımıyla ince açın ve üzerlerine 
rendelenmiş parmesan peyniri 
serpin. Elinizle uzunlamasına 
yuvarlayarak rulo şeklinde sarın 
ve yağlı kağıt serili fırın tepsisine 
dizin. 

Önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında hafif pembeleşinceye 
kadar pişirin. Dip sosla beraber 
servis yapın. 
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8 KİŞİLİK 


* 2/3 su bardağı toz şeker 
* 1/3 subardağısu 
i e 1/4 su bardağı dolmalık fıstık 

* 7-8 dilim ananas 
» 4 yaprak milföy hamuru 


a 


Toz şeker ve suyu bir sos tenceresine alın. Şeker eriyip kaynamaya 
başlayıncaya kadar ısıtın. Kaynadıktan sonra renginin koyulaşması için 5 
dakika daha kaynatıp ocaktan alın. Elde ettiğiniz karameli 20 cm'lik bir 
kek kalıbının tabanına iyice yayın. Karamelin üzerine yarım ay şeklinde 
dilimlediğiniz ananasları yerleştirin. 

Milföy hamurlarını birleştirip merdane yardımıyla tart kalıbının 
boyutlarında açın. Ananasların üzerini, açtığınız milföy hamuruyla kapatın. 
Hamurun üzerine çatalla delikler açın. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 
milföy hamuru kızarana kadar yaklaşık 35 dakika pişirin. Ilık servis yapın. 
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| Çay saali 


PEYNİRLİ 
KRUVASAN 


6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 6 parça hazır milföy hamuru 
DOLGUSU İÇİN 

e 100 g krem peynir 

* 150g süzme peynir 

ÜZERİ İÇİN 

»* Yumurta sarısı 

»* Deniztuzu 


HAZIRLANIŞI 

1 Milföy hamurlarını ince açıp üçgen 
kesin. Üçgenlerin ortasına krem 
peynir sürüp ince dilimlediğiniz 
süzme peynirinden yerleştirin. 
Hamurların uçlarını hafif kıvırarak 
sarın ve kruvasan şekli verin. 

2 Kruvasanları yağlı kağıt serili fırın 
tepsisine dizin. Üzerlerine yumurta 
sarısı sürüp deniz tuzu serpin. 
Önceden ısıtılmış 200 derece fırında 
üzerleri kızarana kadar pişirin. Sıcak 
servis yapın. 
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4 KİŞİLİK I HAZIRLANIŞI 
» i soğan 1 Pancarlı erişte hamuru için gerekli olan tüm malzemeyi geniş bir karıştırma 
» 2 diş sarımsak kabına alın. Tüm malzeme iyice özdeşleşinceye kadar yoğurun. Üzerini streç 
* 2 yumurta * Yarım çay bardağı o filmle sarıp 1 saat dinlendirin. 
* 1 çay bardağı süt zeytinyağı 2 Dinlenen hamuru unlanmış tezgah üzerine alın ve bir merdane yardımıyla 
» 400gun * içaybardağı (o açın. Hamurdan uzun şeritler kesin, üzerlerine un serpip 1 saat daha dinlendirin. 
* i subardağı pancar konserve mantar Oo Dinlenen eriştelerinizi tuzlu kaynar suda haşlayın. 
püresi (Kırmızı e Tuz Sosu için yemeklik doğradığınız soğan ve ezdiğiniz sarımsağı zeytinyağında 
olması için birkaç * Karabiber pembeleşinceye kadar soteleyin. İnce doğradığınız mantar, tuz ve baharatları 
damla gıda boyası da * Kırmızıpul biber Oo ilave edip, mantarlar yumuşayıncaya kadar kısık ateşte pişirin. 
kullanabilirsiniz) Suyunu süzdüğünüz erişteyi, sosu pişirdiğiniz tencereye alıp karıştırın ve sıcak 


servis yapın. 


şahane bir sosla 

ile ortaya.çıkan A ete kim 
— hayır diyeigili 

i ei za 


Yolla 
birl ie V hi zaman geçiri 


'APIMSVE STYEİNG: Lezzet MutfakStudio. in 
FOTOGRAFLAR: İLKAY ÖZTÜRK. 

“SERVİS TABAKLARI VE AKSESUAR Re 
CRATEĞBARREL, IKEA, PORLAND 


Sa SALI LE gi “ 


»* 3 yumurta 
e Tuz 
* i yemek kaşığı 


» 4sarı TN 
biber 
»* Yarım çay 


bardağı az 
yağlı yumuşak 
keçi peyniri 

* Yarımsu 
bardağı az yağlı 
beyaz peynir 

e Tuz 

U el 2 


. e 
badem 
* “Taze kekik 


NA 


i iü bmerii için gerekli olan tüm malzemeyi geniş bir karıştırma kabına alın. 
Pürüzsüz kıvamlı bir hamur elde edinceye kadar yoğurun. Hamurun'üzerini streç filme 
sarıp 2 saat dinlendirin. 

2 Sosu için ikiye bölüp çekirdeklerini çıkardığınız biberleri fırında ya da ızgarada közleyin, 
Kabuklarını çıkarıp soğuması için kenara alın. Soğuyan biberleri geniş bir kaseye alın. 
Peynirleri ilave edip pürüzsüz bir kıvam elde edinceye kadar blenderdan geçirin. Tuz ve 
karabiberle tatlandırıp sos tenceresinde ısıtın. 

3 Dinlenen hamuru unlanmış tezgah üzerine alın. Bir merdane yardımıyla ince açın. 
Hamurdan tırtıklı bir hamur keseceği yardımıyla küçük dikdörtgenler kesin. Kestiğiniz 
dikdörtgen parçaları ortalarından büzerek kelebek şekli verin. 

4 Makarnaları tuzlu kaynar suda haşlayın. Isıttığınız sosla karıştırın. Kavrulmuş badem ve 
taze kekik ile süsleyerek sıcak servis yapın. 


www.lezzet.com.ir © 65 e Ekim 2017 


ii 


zeytinyağı IŞ ye 
» i kabak Hamuru için kli olan tüm Viz eyi geniş bir kaba alın. Pürüzsüz k nl 


1 kapya 


De, > 
“ 


> domates 
: — e Tuz , 
* Tuz © * Karabiber (o soteleyin. Küp doğ diğikiz iğ ak, kırmızı gis biberi ve rendelenmiş Gomes, 

* i yemek kaşığı * 5-6daltazesoğan  ilaveedin. Tuz ve baharatlarla tatlandırıp sebzeler yumuşayıncaya kadar kısık 

zeytinyağı o * Yarım demetfesleğen © ateşte pişirin. İnce kıydığınız taze soğan ve iesiaiğipi ilave edip 3-4 dakika daha 
” soteleyip ocaktan alın. , i 

* 1 soğan Dinlenen makarnalarınızı tuzlu kaynar suda haşlayıp suyunu süzün. Sos 

* 2 yemek kaşığı tenceresine ilave edip harmanlayın ve sıcak servis yapın. 
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6 KİŞİLİK 
MALZEMELER 
HAMURU İÇİN 

» 2.5-3 subardağı un 
»* 4 yumurta 

» 1 yemek kaşığı 
zeytinyağı 

* Yarım çay kaşığı tuz 
DOLGUSU İÇİN 

* 150glorpeyniri 

» 100grendelenmiş 
mozzarella peyniri 

* 100grendelenmiş dil 
peyniri 


* i yumurta akı 
“MUZ 

» Birtutam beyaz biber 
* Birtutam muskat 
rendesi 

SOSU İÇİN 

»* 2 subardağı krema 
» 1 çay bardağıince 
çekilmiş ceviz 

e Tuz 

» Beyaz biber 

» 1 yemek kaşığı köri 
ÜZERİ İÇİN 

» Ceviz 


Www.lezzet.com:tr 


CEVİZ SOSLU ÜÇ PEYNİRLİ TORTELLİNİ © ' j 


HAZIRLANIŞI 
1 Unu geniş bir kaba eleyin. Yumurtalar, zeytinyağı ve tuzu ilave edip hamur 
toparlanmaya başlayıncaya kadar yoğurun. Hamurun üzerini Streç filmle 

kapatıp 1 saat dinlendirin. i 

2 İç harcı için peynirleri geniş bir kasede karıştırın. Yumurta akını ilave edip tuz 

ve baharatlarla tatlandırın. Ğ 

3 Dinlenen hamuru unlanmış tezgah üzerine alın. Bir merdane Yardımıyla 

ince açın ve 6 cm çapında daireler kesin. Dairelerin ortasina hazırladığınız iç 
harcından 1 tatlı kaşığı kadar koyun. Hamuru yarım ay olacak şekilde kapatıp 

uçlarını arkaya doğru getirerek sıkıca birleştirin. 

4 Tortellinilerinizi tuzlu kaynar suda haşlayın. Sosu'için kremayı sos — 
tenceresine alın. Ceviz, tuz ve baharatları ilave edip ısıtın. Suyunu 

süzdüğünüz makâmayı Sos tenceresine ekleyip karıştırın. Ceviz ile süsleyerek 

sıcak servis yapın. 
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6 KİŞİLİK 


» 2 yumurta 

* İ çay bardağı krema 
»* 3 subardağı un 

* 50glabne peyniri 


* İ çay bardağı zeytinyağı 

» I patlıcan 

» İ soğan 

* 3 diş sarımsak 

* i domates 

* İ çay bardağı dilimlenmiş 
siyah zeytin 

Gg Tuz 

* Karabiber 


» Rendelenmiş beyaz peynir 


Makarna hamuru için 
gerekli olan tüm'malzemeyi 
geniş bir kapta karıştırın. 
Tüm malzeme iyice 
özdeşleşinceye kadar 
yoğurun. Üzerini streç filme 
sarıp 1 saat dinlendirin. 

Dinlenen hamuru 2 bezeye 
ayırıp hafif unlanmış zeminde 
merdane yardımıyla ince açın. 
Mini bir kurabiye kalıbıyla 
hamuru kesin. Makarnaları 
tuzlu kaynar suda haşlayın. 

Sosu için alacalı soyup 
küp doğradığınız patlıcanları 
yarım çay bardağı kadar 
zeytinyağında kızartın. 

Kağıt havlu üzerine alarak 
fazla yağını çektirin. 
Yemeklik doğradığınız 
soğan ve ezdiğiniz 
sarımsağı zeytinyağında 
pembeleşinceye kadar 
soteleyin. Küp doğradığınız 
domates, siyah zeytin ve 
patlıcanları ilave edip tuz 
ve karabiberle tatlandırın. 
Domates suyunu çekinceye 
kadar kısık ateşte pişirin. 

Suyunu süzdüğünüz 
makarnaları sos tenceresine 
ilave edip karıştırın. 
Rendelenmiş beyaz peynirle 
süsleyerek sıcak servis yapın. 


6 KİŞİLİK 
MALZEMELER 
HAMURU İÇİN 

»* isubardağıun 

e Ii subardağıirmik 

* İ yumurta 

* 3 yumurta sarısı 

* Yarım çay bardağı su 
» 1 yemek kaşığı 
zeytinyağı 


İRMİKLİ TAZE MAKARNA 


SOSU İÇİN 

»* 3 su bardağı cevizli 
ezme 

e I subardağıtulum 
peyniri 

e Il yemek kaşığı hazır 
pesto sos 

* “Yarım çay bardağı 
zeytinyağı 

ÜZERİ İÇİN 

* Taze biberiye 


HAZIRLANIŞI 

1 Unu ve irmiği geniş bir kasede harmanlayın. Ortasını çukurlaştırıp yumurta, 
yumurta sarıları, su ve zeytinyağını ilave edip hamur toparlanıncaya kadar 
yoğurun. Hamuru streç filme sarıp buzdolabında 3-4 saat dinlendirin. 

2 Dinlenen hamuru 4 eşit bezeye ayırın ve bir merdane yardımıyla ince açın. 
Birbıçak yardımıyla ortaskalınlıktakısa şeritler kesin.-Üzerlerine un ve irmik 
unu serpip bir bezle kapatın, 10-15 dakika bekletip tuzlu kaynar suda haşlayın. 
5 Sosu için gerekli olan tüm malzemeyi sos tenceresinde karıştırın. Makarnayı 
haşladığınız sudan 2 kepçe kadar ilave edin ve karıştırarak sosu ısıtın. 

4 Haşlanan makarnaların suyunu süzüp, sosun olduğu tencereye alın ve 
karıştırın. Taze biberiye ile süsleyerek servis yapın. 
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AVOKADOLU CEVİZLİ SOS (MAKARNA SOSU) 


MALZEMELER HAZIRLANIŞI 
* 2 olgun avokado 1 Avokadonun kabuklarını soyup çekirdeğini çıkarın 
e ilimonun suyu ve çatal yardımıyla iyice ezin. Kararmaması için 1-2 
e 1 küçük kırmızı soğan yemek kaşığı limon suyu ilave edip karıştırın. 
* 75 giri kıyılmış ve hafif kavrulmuş 2 Kırmızı soğanı olabildiğince küçük küpler 


ceviz içi halinde doğrayın. Üzerine tuz ekleyip karıştırın ve 
»* 3 yemek kaşığı siyah dilim zeytin yumuşamaları için bir süre bekletin. 
* 1 tatlı kaşığı limon kabuğu rendesi 3 Diğer tarafta derin bir karıştırma kabının içinde 
» 1 yemek kaşığı sızma zeytinyağı ezilmiş avokado, ceviz içi, zeytin dilimleri, limon 
» Taze çekilmiş karabiber kabuğu rendesi ve sızma zeytinyağını karıştırın. 
» Tuz Kalan limon suyunu ve doğradığınız soğanları da 


ekleyip, istediğiniz yoğunluğu elde edene kadar 
pişirdiğiniz makarnanın ılık suyundan azar azar ilave 
edin. Son olarak karabiberini ve tuzunu ayarlayarak 
pişirdiğiniz makarna ile karıştırarak servis yapın. 


Sıradan bir yemeğe bambaşka r ortaya çıkarmak istiyorsanız 
en pratik çözüm kesinlikle sosla! İ 
yanına da kı eceğiniz sosların tarifleri içir müt ağa girdik 


dUŞUrMmallKlarır 


YAPIM VE STYLING: LoEİÜEİEKSEMİDİ ı FOTOĞRAFLAR . SEZER ALÇINKAYA 
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MALZEMELER » 1 haşlanmış yumurtanın sarısı 


* 1 tatlı kaşığıtoz şeker »* 200g mayonez 

» 1 yemek kaşığı sirke * 2 yemek kaşığı ketçap 

» 1/4 soğan * 1 tatlı kaşığı acı biber sosu 
» 4 kornişon turşu » Taze çekilmiş karabiber 

» 1 küçük diş sarımsak » Tuz 

HAZIRLANIŞI 


1 Küçük bir kasede toz şekeri sirkenin içinde karıştırarak 
eritin. Sonra soğan, turşu, sarımsak, yumurta sarısı ve şekerli 
sirkeyi mutfak robotuna alın. Püre haline gelmeyecek şekilde 
çekin. 

2 Hazırladığınız karışımı bir kaseye alın, mayonez, ketçap ve 
acı biber sosunu da ekleyip homojen bir kıvam alıncaya kadar 
karıştırın. Karabiber ve tuz ile tatlandırıp servis yapın. 


MALZEMELER 

» 1 su bardağı haşlanmış nohut 

* 1 çay bardağı zeytinyağı 

* 1 çay kaşığı tatlı toz kırmızıbiber 
* 1 çay kaşığıtoz kimyon 

* 1 yemek kaşığı üzüm pekmezi 

» 1 yemek kaşığı üzüm sirkesi 

* 1 tatlı kaşığı kimyon tohumu 

»* Tuz 


HAZIRLANIŞI 

1 Bir kasede nohutları, zeytinyağının yarısı, toz kırmızıbiber, 
toz kimyon ve bir miktar tuz ile harmanlayın. Yağlı kağıt 
serdiğiniz fırın tepsisine yayın. Önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında, nohutlar altın rengini alıp kıtır olana kadar pişirin. 

2 Ayrı bir kasede üzüm pekmezini, sirkeyi, kalan zeytinyağını, 
kimyon tohumlarını ve arzunuza göre bir miktar tuzu 
karıştırın. 

3 Fırından çıkardığınız nohutlar soğuduktan sonra 3/2'sini 
rondoda çekin ve hazırladığınız pekmezli karışıma ekleyip 
karıştırın. 

SERVİS ÖNERİSİ: Pekmezli nohutlu sos, tatlı-ekşi lezzetiyle 
bebek Ispanak, roka ya da maskolin yeşillikleri gibi aroması 
güçlü otlar ile çok iyi uyum sağlar. 
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sirkesi 


* 200gmayonez » 5-6 arpacık soğan 

* 2 yemek kaşığı taneli » 3-4 sap taze soğan 
hardal * 2 sap kereviz 

* 1 yemek kaşığı dijon * 5-6 dal maydanoz 
hardal * 1 diş ezilmiş sarımsak 

» 2 yemek kaşığı ketçap * 1 çay kaşığıtoz kırmızı 

* 1 yemek kaşığılimon suyu biber 
» 1 yemek kaşığı » Taze çekilmiş karabiber 
worcestershire sosu » Tuz 


» 1 yemek kaşığı üzüm 


HAZIRLANIŞI 

Derin bir kasede mayonezi, hardalları, limon suyu, 
worcestershire sosu ve üzüm sirkesini karıştırın. 
Arpacık soğanları minik küpler halinde ince doğrayın. 
Taze soğan, sap kereviz ve maydanozu ince kıyın. 
Doğradığınız arpacık soğanları ve ince kıydığınız 
yeşillikleri mayonezli karışıma ekleyin. Ezilmiş sarımsağı, 
tuz ve baharatları ilave edip iyice özdeşleşene kadar 
karıştırıp servis yapın. 

SERVİS ÖNERİSİ: Remoulade sos, balık ve deniz 
ürünleriyle çok uyumlu olmasının yanı sıra kırmızı et ile 
de servis edilebilir. 


» 1 diş ezilmiş sarımsak 

* 200gmayonez 

» 100 gekşi krema 

* 1 tatlı kaşığı worcestershire sos 

* 1 tatlı kaşığı sirke 

e 1 tatlı kaşığı kuru soğan tozu 

* Yarım demet ince kıyılmış maydanoz 
» 1/4 demetince kıyılmış dereotu 

» 1 yemek kaşığı ince kıyılmış Frenk soğanı 
» 100 ml kefir 

» Toz kırmızıbiber 

» Toz karabiber 

» Tuz 


Kefir dışında tüm malzemeleri derin bir kasede karıştırın. 
Sonra sosunuz istediğiniz kıvama gelene kadar kefir 
ekleyerek karıştırmaya devam edin. Toz kırmızıbiber, 
karabiber ve tuz ile tatlandırarak servis yapın. — 
SERVİS ÖNERİSİ: Bu sosu daha koyu kıvamda hazırlayarak, | 
taze sebzelerin yanında dip sos olarak da servis 
yapabilirsiniz. 
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Işıltılı mücevherlerden 
ilham alan 


sarıyla buluştu ve 
evlere girdi! 


Dijital Dergi Aboneliği için; 


www.eMecmua.com 


Adlarına tekerlemeler bile yazılan, ayrılmaz ikili elma ile armudun faydaları 
saymakla bitmez. Hemen her mevsim tezgahlarda bulabileceğimiz elmayı 
ve sonbaharın güzeli armudu daha yakından tanımaya ne dersiniz? 


Yazı: Sıla UÇAN 
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Her rengi 
ayrı güzel 


' gr; /| 


Her ne kadar sonbahar ve kışı çağrıştırsa da, 
her mevsim tezgahlarda bulabileceğimiz elma 
tam bir şifa kaynağı. Sağlıklı tatlıların doğal 
şekeri, kurabiyelerin en yakışanı, sirkelerin en 
lezzetlisi olarak çıkar karşımıza. İşte elmanın 
her hali... 


is kokusuyla girdiği yemeğe tat katan elma; içerdiği 
vitamin, mineral ve antioksidanlar sayesinde 'mucize 
besin' olarak da adlandırılıyor. Amasya, Golden, 
Hüryemez, Starking gibi pek çok farklı çeşidi olan ve 
hemen hemen her mevsim tezgahlarda bulabileceğimiz elma, 
sıcak havayı pek sevmeyen, soğuğa karşı oldukça dayanıklı bir 
meyvedir. 
Elma, taze meyve olarak tüketilebileceği gibi, birçok farklı 
şekilde de tüketilebilir. Bunlardan başlıcaları elma suyu, sirkesi, 
çayı ve pekmezidir. Ayrıca içeriğindeki doğal şeker miktarı fazla 
olduğundan tatlılarda şeker yerine rahatlıkla kullanabileceğiniz 
bir meyvedir. 


ELMANIN FAVYPALAKI 


e Alzheimer gelişimini minimuma indirerek hafızayı canlı 
tutar. 

» Elmadaki kimyasallar, kolon kanserini önlemeye 
yardımcı olur. Elmanın içindeki çözünen ve 
çözünmeyen lifler, zararlı maddelerin dışkıyla vücuttan 
atılmasını sağlayarak kanseri önlemeye yardımcı olur. 

» Kolesterolü düşürmeye yardımcı olan elma, içeriğinde 
bulunan çözünebilir liflerle kötü kolesterolü 
düşürürken, iyi kolesterol seviyesini yükseltir. 

» Düzenli aralıklarla tüketildiğinde solunum yolları 
hastalıklarını önler. 
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Sonbaharın bir diğer güzeli armut bazen 
tatlıların olmazsa olmazı, bazense yemeklerin 
başkahramanı olarak çıkar karşımıza... 
Tatlı olmasına rağmen kan şekerini düşürücü 
etkileri de olan armutun faydaları 
saymakla bitmez 


erdeyse her mevsim tezgahlarda bulabileceğimiz 

bir diğer meyve olan armut da elma gibi gülgiller 

familyasından gelmektedir. Elmanın aksine kuraklığa 

en dayanıklı meyvelerden biri olan armudun da birçok 
farklı çeşidi vardır. Bunlardan bazıları; Ankara armudu, bal 
armudu, dalkıran armududur. 
Yaz ve sonbahar aylarında olgunlaşan armuttan pekmez ve 
reçel yapılabildiği gibi, ince dilimlenerek kurutulmasından 
sağlıklı atıştırmalıklar yapılır. Ayrıca taze meyve hali 
mayalandırılarak şarap da yapılır. 


AKMAN TAVYALAKI 


» Önemli bir lif kaynağı olan armut, sindirimi ve hazmı 
kolaylaştırır. 

» İçeriğindeki bor maddesi sayesinde kalsiyumun vücutta 
tutulmasına yardımcı olur. Bu nedenle armut tüketmek 
vücudu kemik erimesine karşı korur. 

e C,K,B2,B3 ve B6 vitaminleri bakımından da 
oldukça zengin olan armuttan tam fayda sağlamak 
istiyorsanız, iyice yıkadıktan sonra kabukları ile birlikte 
tüketmenizde fayda var. 

» Kalprahatsızlıklarına karşı vücudu koruyucu etkisi 
vardır. 

e Tatlı olmasına rağmen kan şekerini düşürücü etkisi 
vardır. 

» Bağışıklık sisteminin güçlendirilmesine yardımcı olur. 
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pişirmenin 
püf noktaları 


Lezzetli bir balık pişirmek istiyorsanız öncelikle en 
tazesini seçmelisiniz. Ardından seçtiğiniz balığa 
en uygun pişirme yöntemini belirleyip mutfağa 
geçmelisiniz. Peki balığın tazesi nasıl seçilir, en 

lezzetli balık nasıl pişilir, detayları yazımızda gizli... 


YAZI: SILA UÇAN 


BALIK ALIRKEN DİKKAT EDİLMESİ GEREKENLER 

Balık seçerken taze olup olmadığını anlamak için ilk yapmanız 
gereken rengine bakmaktır. Eğer rengi parlaksa ve diri bir 
görüntüsü varsa balığınız taze demektir. Ayrıca taze olan balığın 
gözleri cam gibi parlak, kulakları ise alaca kırmızı renkte olur. 
Bayat balığın derisi pul pul dökülür. 


PİŞİRME TEKNİKLERİ VE İNCELİKLERİ 

Başlıca balık pişirme teknikleri; kızartma, ızgara, buğulama, 
haşlama, buharda, fırında ya da güveçte pişirmedir. Peki hangi 
balık hangi yöntemle pişirilir? 


FIRINDA PİŞİRME 
Fırında pişirme için ideal fırın ısısı 160-250 derece arasında 
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olmalıdır. İster fileto olsun ister siyah etli hiç fark etmez. Tüm 
fileto ya da bütün balıklar fırında pişirmeye uygundur. Fırında 
pişirme yönteminin de kendi içinde farklılıkları vardır. Bunlar ana 
hatları ile derin bir fırın kabına pişirme, güveçte pişirme ya da 
kağıtta pişirmedir. Fırın kabında pişirirken balığınızı az sıvı ilavesi 
ile pişirmeniz gerekmektedir. Güveçte pişirirken ekleyeceğiniz 
balık dışındaki malzemeleri, özellikle de sebzeleri harç şeklinde 
balığın altına ve üzerine sermelisiniz. Bir diğer fırında pişirme 
yöntemi ise kağıtta pişirmedir. Bu teknik balığın kendi buharıyla 
pişmesini sağlar. 


KIZARTMA 

Balıklarınızı tereyağı veya sıvı yağda kızartabilirsiniz. Eğer sıvı 
yağda kızartıyorsanız balığın sadece 2/3'ünü kaplayacak kadar yağ 
koymalısınız. Tereyağında kızartacaksanız derin bir tavada yüksek 
ısıda kızartmalısınız. Etli ve yağsız balıklar kızartmaya en uygun 
balıklardır. Balık kızartırken yağın ısısı mutlaka 165 dereceden fazla 
olmalıdır. Çünkü kızartmanın esası balığın suyunu içinde bırakarak 
kızartma yağının ısısının balığa geçmesini sağlamaktır. İyi bir 
kızartma çıtır çıtır ve altın sarısı renkte olmalıdır. Kızarttığınız balığın 
lezzetini artırmak amacıyla un, kızartma bulamacı ya da tempura 
gibi karışımlara bulayarak kızartabilirsiniz. 


IZGARADA PİŞİRME 

Izgara yapacağınız balıkların her iki yüzüne de mutlaka keskin 
bir bıçak ucuyla çentikler atmalı ve üzerlerine bir fırça yardımıyla 
yağ sürmelisiniz. Ayrıca balığınızı mutlaka önceden ısıtılmış sıcak 
ızgarada pişirmelisiniz. 


BUHARDA PİŞİRME 

Dünya mutfaklarında en sağlıklı pişirme yöntemleri arasında 
gösterilir. Bu yöntemle pişirilen balıklarda renk ve şekil kaybı 
olmadığı gibi, besin değerlerinde de hiçbir değişiklik olmaz. 
Buharda pişirmek için öncelikle geniş bir kaba su koyup onu 
kaynatmalısınız. Ardından üzerine delikli bir kap veya özel buhar 
kabı yerleştirip balıklarınızı bu kabın içine alıp pişirmelisiniz. Bu 
yönteme en yakın pişirme yöntemi buğulamadır. 


BUĞULAMA 

Fileto ve yumuşak etli balıklar buğulamaya en uygun 
balıklardır. Buğulama tekniği ile pişirilirken kapaklı bir kap 
kullanmaya özen göstermelisiniz. Nedeni ise balığın neminin 
kaybolmasını engellemektir. Buğulama balık pişirirken balığınızı 
lezzetlendirmek adına farklı sebzeler, soslar ve baharatlar 
ekleyebilirisiniz. 
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Geleneksel fallar 


TENCERELER 
bereketle kaynasın 


İ i N 4 


Aşure pişirme geleneğinin geçmişi oldukça eskiye, Nuh Tufanı'na dayanır. 
Her yıl Muharrem Ayı'nın 10'uncu gününde büyük kazanlarda aşureler kaynatılır, 
komşulara dağıtılır. İnanışa göre aşurenizden ne kadar çok kişi tadarsa, 
bereketi de o kadar fazla olurmuş. İşte lezzeti doyumsuz, bereketi bol bir aşure tarifi... 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio I FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 
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AŞURE 


10 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

»* 3 su bardağı buğday 

» 1 su bardağı nohut 

e 1 su bardağı kuru fasulye 

» 2 yemek kaşığı kuş üzümü 

* 2 yemek kaşığı dolmalık fıstık 
* 2Zelma 

* 5-6 kuru kayısı 

»* 100gkuruüzüm 

» 1 portakalın rendelenmiş kabuğu 
» i limonun rendelenmiş kabuğu 
»* 4subardağıtoz şeker 

ÜZERİ İÇİN 

* Kuru dut 

* İncir 

* Nar 

» Ceviz 

» Tarçın 

e Antepfıstığı 


HAZIRLANIŞI 

1 Buğdayı iyice yıkayıp bir gece 
önceden sıcak su ile bir taşım kaynatın, 
sabaha kadar bekletin. Yine bir gece 
önceden ıslatılmış nohut ve fasulyeyi 
ayrı tencerelerde haşlayın. Buğdaya 
nohut ve fasulyeyi ekleyin. Sırayla kuş 
üzümü, dolmalık fıstık, ardından küp 
doğranmış elmaları daha sonra da 
küçük doğranmış kayısıları ve üzümleri 
ekleyin. 

2 Üzerini geçecek kadar sıcak su 
ekleyip karıştırarak pişirmeye devam 
edin. En son portakal ve limon 
kabukları ile şekeri ilave edip pişirin. 
Hafif koyulaşınca ocaktan alıp kaselere 
paylaştırın. Üzerini kuru dut, küp 
doğradığınız incir, nar taneleri, iri 
çekilmiş ceviz, file Antep fıstığı ve 
tarçın ile süsleyip servis yapın. 
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PÜF NOKTALARI 


» Kuru incir, kuru üzüm gibi gıdaların kendine 
has rengi vardır. Bu yüzden bu tarz gıdaları 
aşureye direkt katmak yerine önceden biraz 
haşlamanız ve renkli suyunu döktükten sonra 
aşureye eklemeniz daha doğru olacaktır. 


Aşurenizi pişirirken kıvamını iyi ayarlamanız 
gerekir. Yoğun bir kıvamda pişirirseniz 
soğuduktan sonra daha da katı bir formda 
olabilir. Bu nedenle altını kapatmadan 
önce kıvamını biraz sulu bırakmak daha iyi 
olacaktır. 


Su miktarını ayarlayamazsanız ve aşureniz 
katılaşırsa, az su ve şeker ekleyerek birkaç 
dakika daha kaynatabilirsiniz. 


Aşurenizin daha aromalı ve renginin beyaz 
olmasını istiyorsanız, bir miktar yıkanmış 
pirinç ve ılık süt ekleyebilirsiniz. 


Alışveriş 


Dijital baskılı kırlent, EVMANYA, 188.90 


4'lü içecek * 
karıştırıcı, 
EVİDEA, 
154.90 


Okyanus 
kokulu balık 
mum, N441. 

COM, 114.90 


l Lacivert tatlı tabağı, 
Daim ; we MUDO CONCEPT, 
N ş 119.95 


Balık istasyon saat 
EVİDEA, 166,90 


(N 
gp 


va 


Three Fish 
kapaklı 
saklama kabı, 
PORLAND, 


kaydırmaz, 
EVİDEA, 
119.90 


4 Balık raf, 
EVİDEA, 199 


Shiraz salata 
servis, 
PORLAND, 
159 


Three Fish sürahi, 
PORLAND, 170.00 


Fish Bone 

tepsi, MUDO 

CONCEPT, Balık şişe tıpası, 
149.95 PORLAND, 128 
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Ananslı tart tatine 

Antep fıstıklı börek 

Antep fıstıklı pirinç pilavı 
Antep fıstıklı tavuk schnitzel 
Antep fıstıklı üçgen kurabiye 
Antep usulü fıstıklı çorba 
Armutlu rustik tart 

Armutlu şifon kek 

Armutlu ve çikolatalı batonette 
Aromatik soslu tavuk sote 
Aşure 

Atom 


Avokadolu cevizli sos (makarna sosu) 
Avokadolu dip sos ve çıtır çubuklar 


Binada sosu (salata sosu) 
Ceviz soslu üç peynirli tortellini 
Çökertme kebab 
Elma kremalı bisküvili pasta 
Elmalı chia puding 
Elmalı irmik tatlıs 
Fırında turplu domates dolması 
Fıstık kremalı profiterol 
F 
H 
H 


irik buğdaylı ve tavuklu pırasa 
ardal soslu palamut 
avuçlu ve kuzu etli pilav 
rmikli taze makarna 

Kabaklı volovan 

Kaparili patlıcan salatası 
Karadutlu Üçgenler 
Karamelize havuç çorbası 
ymalı pratik tantuni dürüm 
urabiyeli kup 

Kuşkonmazlı tepsi köfte 
arine soslu istavrit 


A A 


uzlu milföy 

oodle 

Palamut fırın 

Pancarlı pembe erişte 
Patatesli turo mücveri 


Peynirli kruvasan 


Pırasalı tart 

Ranch sos (salata sosu) 
Remoulade sos 

Rezeneli tarator 

Sarı biber soslu kelebek makarna 
Sebzeli fit makarna 

Skordalya 

Sütlü biberli levrek şiş 

Taçe kraçe 


ascarpone peyniri dolgulu armut 


Patlıcan soslu labne peynirli makarna 
Pekmezli nohutlu sos (salata sosu) 


Peynirli ve bontfileli havuç salatası 


Lezzet 


YAYINCI 

Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama A.Ş. Trump 
Towers Kule 2, Kat: 21-24 34387 Şişli / İSTANBUL 
T.02124103384-86 F. 02124103379 


İcra Kurulu Başkanı 
CEM M, BAŞAR 


Yayın Direktörü 
FERHAN KAYA POROY fkayac©doganburda.com 


Yayın Yönetmeni 
VECİHE SOÖZERİ vsozeriedoganburda.com 


Yazı Kurulu 
HULYA ÇAKIR hcakiredoganburda.com 
BUŞRA SARI bsari© doganburda.com 


Görsel Danışman 
OYA PAKER oyapakeragmail.com 


Fotoğraflar 
SEZER ALÇINKAYA, İLKAY ÖZTÜRK 


Katkıda bulunanlar 
FEHİRE MISIRLI, 
CEMİLE KUŞ, SILA UÇAN 


Ankara Temsilcisi: ERDAL İPEKEŞEN 
T.0312 207 00 71- 0312 207 00 95 


YÖNETİM 

Satış Direktörü ve Tüzel kişi temsilcisi: 
MEHMET TAŞKIN 

Finans Direktörü: DİDEM KURUCU 


Kurumsal İletişim Müdürü: SEREN ÜRÜN 


REKLAM 

Grup Başkan Yardımcısı: FUNDA BAYKAL 
Satış Müdürü: İPEK TUNALI, BERİL GÜROĞLU, 
ŞERİFE DÖKMETAŞ 

Reklam Teknik: 

AYFER KAYGUN BUKA 

T.0212 336 5362 

ŞABAN YAZIR 

T.0212 336 5361 


ULUSLARARASI van Wi 

REKLAM SATIŞ TEMSİLCİLERİMİZ 

İTALYA 

MARIOLINA SICLARI mariolina.siclarıeburda-vsg.it 
T.439 02.913234 66 

ALMANYA 

JULJA MUND Julia. Mundeburda.com 
T.4498992503197 

MICHAEL NEUWIRTHS michael.neuwirthe&burda.com 
T. 449 89 9250 36 29 

AVUSTURYA 
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İSVİÇRE 
GORAN VUKOTA goran.vukotacburda.com 
T. 441448102 146 


FRANSA / LÜKSENBURG 
MARION BADOLLE-FEİCK 
marion.badolle-feickeburda.com 
T.433172712524 

İNGİLTERE / İRLANDA 
JEANNINE SOELDNER jeannine.soeldnereburda.com 
T. 44 20 3440 5832 

ABD / KANADA / MEKSİKA 
SALVATORE ZAMMUTO 
salvatore.zammuto&burda.com 
T.41212 8844824 


REZERVASYON 
T. 0212 3365300 - 0212 336 53 57 - 0212 3365359 
F. 02123365392 - 0212 3365393 


Ankara Reklam Bölge Temsilcisi 
SEZİNUR BALIKÇIOĞLU 
T.0312 20700 72-73 


İzmir Reklam 
T. 0232 4637/830 


Hedef Sayfalar (Küçük ilanlar) 
T. 0212 336 53 70-02123365391 
F. 0212 3536 5391 


Bölgeler Reklam Satış Sorumlusu 
DİLEK ÜNLÜ dunlu&doganburda.com 
T.02123365372 


BASKI 

Bilnet Matbaacılık ve Yayıncılık A.Ş. 

Dudullu Org. San. Bölgesi 1. Cad. No: 16 Umraniye-İST 
T. 02164444403 

F. 0216 365 99 07-08 

www.bilnet.net.tr 


DAĞITIM 

DOĞAN DAĞITIM SATIŞ PAZARLAMA MATBAACILIK 
ÖDEME ARACILIK VE TAHSİLAT SİSTEMLERİ AŞ 

T. 0212 449 6363 


Yayın Türü Yerel, süreli, aylık © Lezzet Dergisi, 

Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama A.Ş. 
tarafından T.C. yasalarına uygun olarak 
yayınlanmaktadır. Lezzet Dergisi'nin isim ve yayın 
hakkı Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama 
A.Ş.ye aittir. Dergide yayınlanan haber, yazı, fotoğraf, 
yemek tarifi, illüstrasyon ve konuların her hakkı saklıdır. 
İzinsiz kaynak gösterilerek dahi alıntı yapılamaz. 


DB Okur Hizmetleri Hattı 
T. 0212 478 0 300 okurhizmetlerimdoganburda.com 


DB Abone Hizmetleri Hattı 
T. 0212 478 0300-F.0212410 3512-13 


abone&doganburda.com 
www.doganburda.com pazar hariç her gün saat 
09.00 - 18.00 arasında hizmet verilmektedir. 
www.lezzet.com.tr 


PPP üyesi 


Dergide ve Mutfak Atölyesi ekinde yer alan tüm tarifler 
Lezzet MutfakStudio'da hazırlanmıştır 
Lezzet MutfakStudio - Mecidiyeköy 0212 550 87 99 


Crate8Barrel - İstinye Park AVM 
0212 345 5200 


Ege Seramik - İzmir 
02328781700 


English Home - Trump Towers AVM 
0212 9873983 


IKEA - Bayrampaşa 
02124444532 


Jumbo - Cevahir AVM 
0212 3800711 


www.lezzet.com.tr © 82 e Ekim 2017 


Linens - Cevahir AVM 
0850 202 0108 


Mudo Concept - Maslak 
0212 2852390 


Porland - Cevahir AVM 
0212 380 09 46 


Seranit - Mecidiyeköy 
0212 340 7400 


Zara Home - Kanyon AVM 
02123530444 
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CALIFORNIA 


WwWww.walnuts.org 
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